Промышленность и Техника, 


Томъ ПУ. 


Сельское хозяйство 


и обработка важнфйшихъ его продуктовъ. 


Составили: проф. Ф. Аренсъ, инж. К. Арндтъ, д-ръ Г. Да 
ленъ, проф. Г. Зеттегастъ, д-ръ Г. Френкель, Фр. Эртель, 
д-ръ П. Циппереръ. 


Переводъ съ 1Х нъиецкаго яздан!я, подть редакщей и при участи 


проф. В. Я. Добровлянскаго, проф. А. В. Ключарева. проф. К. А. Зворыкинз, Л. Ф. 
Альтгаузенз, А. С. Гребинцеаго, Н. Д. Протопопова. М. Е, Софронова, Н. И. Ер- 
шова ни др. 


620 рисунковъ въ текстЪ м 9 отдъльныхъ приложен й (планы и статистическя таблицы). 


С.-Петербургъ. 


Типо-литография Книгоиздательскаго Т-ва „ПросвЪъшене“, 
7 рота, 20. 


Промышленность и техника. 


Томъ Ги. 


Промышленность и техника, 


Энциклопедля промышленныхь знанй. 


Профессоровъ: Аренса, Арндта, Борхерса, Брюггемана, Внльке, Вюста, 
Гари, Гедике, Гейнцерлинга, Гехта, Грунмаха, Гюртлера, Далена, Зет- 
тегаста_а Крамера, Крафта, Лассара-Кона, Лёвенталя, инж. Линда, 
Лудмера, Мите, Песслера, Плива, Рело, Рея, Ровальда, Розенбоома, Рэ, 
Трептова, Троске, Фаульвассера, Шварца, Шмидта, Шурца, Эбе и ин. др. 


Полный переводт. съ значительными дополненшями, съ 1Х нфмецкаго издан!я подъ 
редакщей профессоровъ: 

А. Ф. Альтгаузена, А. А. Байкова, В. И. Баумана, Н. А. Гезехуса, А. С. Гребнициаго. В. Я. 

Аобровлянсиаго. К. А. Зворыкина. А. В. Ключарева, Д. П. Коновалова. А. Н. Митинскаго, 


Н. Н. Митинскаго. И. В. Мушкетова, Н. Д. Протопопэва, Н. К. Ремпена, В. В. Скобельцына, 
В. В. Эвальда и др. 


100 выпусковъ или 10 томовъ въ роскошныхъ полукожаныхъ переплетахъ. Около 8000 
страницъ, 7000 рисунковъ въ текстЪ и 100 хромолитографИЙ, картъ, плановъ вЪ краскахъ 
и гравюръ. 


С.-Петербургъ. 
Квигоиздательское Т-во „Просвфщене“, 7 рота, 20; 
городская контора: Невскй, 50. 


Дозволесе цепзурою. С.-Петербургъ, 29 поябра 120% Г. 


Оглавленте. 


Сельское хозяйство. 


Профессора Г. Зэттегаста, 


Введенте. 


Исторйя развит!я сельскаго хозяйства 


Общее земледЪле и растеневодство. 


Происхожден{е м составъ почвы 
Разработка н оная 
Осушеше . 
Культура торфяниковъ . 
Орошен!е . : 
Механнческая обработна. почвы | 
Плугъ в пахота 
Борона. 
Катки . 
Глубокая обработка й 
Удобренйо 
У добрительпыя вещества. 
ный навозЪ и компостъ. 
Покуивыя нли рый удо- 
брешя ....,. УЕ 


Хлъв- 


СТР. 


23 
26 


17 Азотистые туки . 
2. Фосфорнокислыя удобрешя е 
3. Туки. дъйствуюцие фосфорной 
кислотой н азотомт, ; 
4. Каййныя удобрешя . ь 
5. Известь, какъ удобреше . . 
6. Зеленое удобреше , в 

Посънъ н посадка 
Посфвной матералъ. 
Поеъвъ . 

Распредълене ‘высъваемыхь съ. 
мянь . А: 

Уходъ за поефвами . 
Улучшеше культурвыхъ растен 
и выведеше новыхъ сортовъ _ 


Частное земледЪле и растеневодство. 


Введенше 5 
Воадълыване хлъбныхь ‚ растений 
Пшеница . Е } 
Рожь. 
Ячмень . 
Овесъ .. 
Мансъ (кукуруза). Ре 
Просо .. к 
Рисъ. . я 
Гречиха я 
Зерновыя бобовых растен!я И 
Горохь. . м ИК 
Конеще бобы 


Чечевица , : 
Молотьба хлъбовъ р 
Сохранене — верновыхъ 

товъ. .. 


`продук- 
Воздьлы ван! е кормовы хъ травъ 


Красный клеверъ, бЪлый ва 


шведсый клеверъ . 
Синяя люцерва 


Хмълевидная люцерна. Эспарщеть. 


Язвевиикъ . 
Люпнинъ : . 
Посввная и мотватая вика ь 
Сераделла .. 


У! 


Культура нлугопольныхъ растенй 
Картофель А, 
Свекла. . . . : 

Морковь и иаетицакъ . 
Брюква В 
Рьца 

Капуста р 

Торговыя п промышленныя ра- 
стен Пе м м 

Прядильныя растешя 
Лень в 
Копопля 
Хлопчатникт р 

Крацивныя растешя | 
Джутъ. о 
Ворсяпка . | . 

Масличныя растеня с 
Рапсъ и сурЪика (ръпакъ). 
Рыжикъ, мая, масличная РХЬЕа, 

подсолпечникъ : 
Макь 

Пряныя растев!я 
ХиЪль . Е 
Хрьнъ : 

Тминъ . 


ОглаАВЛЕВИЕ. 
Ст». 
149 Фенхель (Волошеюй ыы 
150 Кораидръ. Анисъ я 
156 Горчица ......, 
180 Перецъ. 
161 Корица. 
161 Мускатное дерево. 
161 Ваннль. . . : 
Гвоздика . 
162 | Красильныя растения 
162 Марена уе 
162 Вайда 
168 Резеда краси: льная (шерва) 
170 Черная мальва. 
175 Сафлоръ 
176 Шафрант, . 
177 Индиго . ть 
118 | Растевя, доставляюн]я вку- 
178 совыя и п ве- 
щества. . , ты 
179 Какао 
181 Чай. 
183 Кофе. 
183 Цикорй | 
186 Сахарный третим 
187 Табакъ. . .. о 


Сельско-хозяйственное садоводство. 


Огородничество 
Бобовыя ига 
Капуста... ..-. 
Корнеплоды. . . ы 


Шпиватныя и салатпыя раетешя 
Луковичвыя растен1я ее 
Тыквенвыя растешя .... 
Спаржа и артишокъ . 

Плодоводство . ь 

Зерновыя плодовыя деревья . 
Яблоня _ . Е 
Груша... а Ве 


СТР. 

228 | Косточковыя  плодовыя де- 
29 С И я. 
230 Вишня 

232 Слива . 

233 Абрикосъ . 

235 Перепкъ 

235 | Ягоды : 

236 Выращивание плодовых деревьев 
238 н уходъ за ними 

241 Формовая культура плодовыхь 
2 деревьевь ВИ Че 
243 | Использован! плодов... 


Луга и пастбища. 


Ст». 
Уходъ за лугами. . ...,. 261 Односкатное и двускатное ороше- 
Орошен!е луговъ , 265 в{е, Петерсеновск!й способъ 
Животноводство. 
Сте. 
Происхождене ин восаитан!е до- Свиноводетво . 2 
машинхъЪ животныхъ . 210 Разведеше н откармливаще свипей 
Крупный рогатый скотъ 273 | Овцеводство ы в 
Породы крупнаго рогатаго скота 276 Разведеве овецъ . 
Уходъ за крупнымъ ре Разведен!е козъ . 
скотомъ , 285 | Птицеводство . 
Использоване круппаго рогатаго Разведеше курт, 
скота . з . 288 ИвдЪйка 
Коневодство... о 291 Утка. 


СТР. 
188 
188 
189 
190 
193 
ин 
195 
197 
198 
198 
199 
200 
201 
201 
202 
203 


204 
205 
208 
214 
219 
251 
22 


Стр. 


Стр. 
299 
303 
306 
318 
317 
320 
321 
329 
330 


ОГЛАВЛЕНИЕ. 
Ст». 
Гусь. и 332 | Рыбоводство й 
Остальпыя птицы... ;; ЗЗ Искусственное рыборазведеше : 
Разведене кроликовъ. ... . . 33 Прудовое хозяйство. я 
Утилизащя продуктовъ скотоводства. 
Стр. | 
Молочное хозяйство . . . _. . 349 Сыроварен!е. 

Продажа цбльнаго молока . ‚. . 351 | Увотреблеше мяса. 

Сгущенное (конденсированное или Расцвика мяса. : 
презервнрованное) и ы Консервироваше мяса . 
рованное молоко : 355 Фабрикашя колбасъ, . 

Добыване сливокъ о Убой свиней въ Чикаго 

Маслодьие .......,. . 362 

Пчеловодство. 
ЛЪсоводство. 

Истомя и значеше лЪсеного хо- Древесныя породы 
зяйства 394 Возобновленйе лЬез 

Системы лЪеного хозяйства ь 397 Непользован1е лЬса . 


УИ 
Ст» 
338 
342 
347 


Стт. 
3:0 
75 
380 
392 
386 
390 


Сельско-хозяйственныя техническя производства. 


Мукомольное производство. 


Наженера К. 

СтР | 
Итенячное зерно. . 315 
Старинная жерновая мельница, 416 
Мельничный поставЪ 416 
Просъваню зерна. 418 
Низыйя и высоыя помол. . 418 

Очистка зерна; сита, тАрарь, аспи- 

раторы ь . , 420 
Способы передвижешя зерна Е 434 

Безконечные винты, безконечныя | 

полотна н элеваторы . 434 | 


Арядгв. 


Современный жерновый поставъ 
Вальцоный поставь . 
Дилмембраторы. Сортироваше. 
Разеъвы Гагенмахера . 
Просънваше и сортироване размо- 
лотаго продукта. х 
Сиъшиван!е муки 
Схема размола и планы мельницы 
Обрушинан! риса г 
Производство масла 


ХлЪбопекарное производство. 


Фр. Эртедля. 
Стр. 
Хльбь, какъ пищевое средство 475 | Фабрикащя бисквотовъ. 
Замъшиваше тЬста . й 480 Вальцовая машина для пригото- 
Мьсильвыя машины 49 влен!я бисквитнаго теста. 
Хльбныл печи. 383 Машина для приготовлешя бискви- 
Хльбныя печи нов@шей констру к. товъ И ое. 
щн. Телескопичееня печи 485 Цьиная печь А ера 
Паровыя печи. 454 Приготовлен!е мягкихъ  бискви- 
Машнна Гелинка для приготовле- товъ с: 
я тьста прямо изъ зерна 487 


УШ 


ОГЛАВЯЕН1Е. 


Производство сахара. 
Профессора Ф. Арвнса. 


Стр. 

Сахаристыя вещества, нхъ природа 

н пронсхождене; задача нскус- 
ственнаго нхъ получешя. 

Добыван!е сахара изъ сахарнаго 

тростника. .. ни; ‚1901 

Свеклосэхарное пронзводетно 


497 


Обезсахариваше меляссы . 3 
Экономическое и хозяйствениое 
звачен!е европейской сахарной 
индустр!и 
Сахарный кленъ, сахарное сорго. 
пальмовый сахаръ Ах 


Крахмальное производство. 
Профессора Ф, Ареиса. 


Стр. 
Картофельный крахмалъ 533 
Юшеничный крахма.гь 546 
Мансовый крахмалъ 548 


Рисовый крахиалъ. 
Впиноградный сахаръ 


Винокурен!е и пивоварене. 
Профессора Ф. Аренса. 


СР, 
Введен! е: дрожжи и брожеше 556 
Солодъ, соложене . 564 
Фабрикащя спирта, 580 


Пивоваренное производство 
Уксусное производство 


Сл, 


ВинодЪл1е и приготовлене шипучихъ и плодовыхъ винЪъ. 


Сачинен!е генеральваго секретаря Г. Далена. 


СТР, 

Воздьлывлн1е винограда 632 

Приготовлен!е вина 647 

Випо и обработка винограда 647 
Улучшен вина, увеличен!е его 
количества и приготовлен 

искусственнаго вина. 662 


Утнлизашя отбросовъ и побоч- 


ныхьъ  ипродуктовь винодвВ- 
мя. . 

Обработка випа н погребиое > ‘хо. 
зяйство. ; 


Готовое вино 2 
Прнготовлене шнпучихь винъ В 
Приготовлене плоховаго вина . . 


Какао и шоколадъ. 
Д-ра П. Цаооерера. 


Стр. 

Строеше и содержане бобовидныхъ 

сВмяпъ какао. о 

Измельчеве, очистка, © мъшиване 

н размалываше бобовилвыхъ 
сфмявъ какао. ь 


693 


695 


Шоколадъ. Ил 
Порошокъ какао... .. 
Суррогаты какао. . . 
Кола. Ох 


Табачное производство. 


Д-ра Гепритха Френкеля. 


Стг. 

Способы употреблешя табака . 703 
Сорта табака. 706 
Химический составъ табака, 109 
Обработка табака ты 412 
Упаковка табага.. .... 114 
Брожнше А Г: 


Именной н предметный указатель . 


Разрьзывав!е н кручен!е табака. 
Приготовлеше жевательнаготабака 
Нюхательный табакъ. Ня 
Фабрикащл сигаръ. 
Фабрикащя папиросъ. 
Потреблен!е табака. . 


Перечень иллюстращй. 


Отдфльныя приложения. 


Элеваторъ `въ Галацв. Исполненъ 
фирмою „Г. ий въ Брауп- 
швейгв ... 

Схема размола па ‘автоматической 
мельницв, обрабатывающей въ 
день 600 центнеровъ Е 

Автоматическая мельница, обраба- 
тывающая вт, день 600 цевтнервъ 

Паровая цекарня Потребитольваго 
Общества въ Бреславлв. ... 

Солодосушильня. Исполнена маши- 
востроительнымъ заводомъ „Гер- 
маня“ въ Хемницв ..... 

Заторпое отдвлене . . .. . 

Устройство охлажденя на пивова- 
ренномъ заводВ съ примъненемъ 
охладительной машивы съ й 
кислотою . 

Средвй составъ внпоградныхь вннъ 
различныхъ винодфльческихъ 
стравъ Европы. Средв!й составъ 
нвкоторыхъ русскихъ жа 
ныхъ винъ. . . 

Важныйш!е торговые сорта табака. 


Рисунки въ текстф. 


Земледьме въ древнемъ Егиить . 
Апьфредъ Давиалъ Тэеръ . . 
Юстусъ фонъ Либихъ (1855 г.) 
Планъ саксонскаго или вестфаль- 
скаго крестьянскаго двора. . . 
Планъ голландскаго ме 
двора. . 
Планъ шварцвальдскаго. крестьян: 
скаго двора. 
Плавъ крестьянскаго дома) изъ во- 
сточной Голштиши. 
Планъ шлезвигскаго крестьяаскаго 
двора ь ь 
Планъ усадьбы крупнаго низшя . 
Планъ шотландекой фермы. ... 
ОбщЩЙ видъ англ/ИЙской фермы .. 
Общ видъ шотландской лы 
Плугъ для подъема цвлины ... 
Корчевальная машина ..... 


Стр, 


618 


28 


Плугь для подъема цЪлины изъ- 
подъ лБса . .. А 
Схема дренажа съ прямымъ папра. 
влешемъ горизонтали. .. .. 

Схема дренажа съ изогнутымъ на- 
правлешемъ горизонтали ... 

Схеха дрепажа долины . 

Схема дренажа гористой мЪетности 

Инструменты, употребляемые при 
дренажныхть работахъ, 

Культура торфяпиковъ по способу 
Римпау; видъ сверху. . 

Тоже; поперечный разрЪзъ . 

Плугь для торфяныхъ почвь. . . 

Способъ орошеня въ Египт®. . . 

Примитивное топчаковое приспосо- 
блен{!е для подъема воды . 

Древшя оруд для ии почвъ 

Великорусская соха Е 

Коеуля : 

Типы отваловъ 

Оборачиване пласта паугомъ. 

Безпередковый плугъ. . 

Передковый плугъ . 

Многокорпусные плуги 

Оборотные плуги съ подвижными 
отвалами, расположенными въ од- 
ной плоскости одинъ подъ дру- 
гимъ, системы Сакка в1, Плагвиц 

Оборотные плуги съ одвимъ корпу- 
сомъ, системы Эккерта 

Двойная зигзагообразная борова, си- 
стемы Сакка вт, Плагвиць. .. 

Борона съ В-образными рамами. 

Луговая борона Лааке т 

Крюммеръ | ум 

Грубберъ или культиваторъ. Е 

Борона-Грубберъ . ос 

Экстирпаторъ 

Скарификаторъ 

Кольчатый катокъ 

Тройной катокъ` 

Тройной кольчатый катокъ 

Тройной кембриджск!й катокъ 

Плугъь Сакка съ предплужникомъ 
для глубокой обработки. 

Система а съ двумя двигате- 
лями ь ь И 


Стр, 


Хх ПЕРЕЧЕНЬ ИЛЛЮСТРАЩИА. 


Система Фоуыера съ однимь двига- 

а Аа Са 

Снстеха съ однимъ двигателемъ- 
локомобнлемъ . 

БаланснрующЯ илугъ для ‘паровой 
пахоты 

Опыть съ удобрешемъ ‘табака |. 
Вагнера. 

Опыть съ удобрешемт, яровой ржи 
И, Вагнера. 

Машина для разсъва удобревии, си: 
стемы Эещог ы 

Сортировка Р&бера . 

Сортировочная машина Колемана н 
Мортона . бек ани ТНК: 

Треръ. Разрьзъ 

Тыеръ Майера, интенть Крюгера” 

ЦентробЪ:кная сортировка .... 

Сортировка „Трумфъ. . 

Сортировка „Трумфъ“ Рёбера. 

Зерноочистительныя машины (в5- 
яаки) . . 

Разбросной посъвъ. Поефвъ рядовой 

Разбросная съялка . . 

Рядовая сЪялка фабрики `ПГлеттау. 

Звъздчатое приспособлеше рядовой 
сзялки фабрики Шлеттзу 

Передача рядовой съялки фабрики 
Шлеттау . 

Колеса съ ячейками къ рядовой съ. 
ялкЪ фабрики Сакка въ ПлагвицЪ 

Паровая сЪялка завода Сакка в\ 
Плагвиць : 

Паровая рядовая свялка `Фоулера й 

Ручная рядовая съялка. . ... 

Мотыга-грабли съ различными ра- 
ботающими частями 

Способъ работы ре мотыгою- 
граблями . . м 

Ручной инстру менть для ‘мотыженя 
фабрики Сакка въ ПлагвицЪ. 

Различные ножи и лапы у конной 
мотыги Сакка. 

Простая копиая мотыга Сакка. 

Конная мотыга „Прешоза“. . 

Обыкаовенная пшеница (Ттиюим 
уШкаге). . 

Квадратная пшеница ‚Ширьффа(аиа- 
ге Пеа() ы 

АвглИская пшеница (Тииеот Фиг. 
кат. 

Листья барбариса | со злаковой ржав- 
чнной . . 

Злакопая радаьчима на хльбномъ 
растении . . ды 

Жатвенная машипа. .... Е 

Своповязалка въ работь. 

Общ видъ и а сноповя- 


залки . 

Колосъ ржи. . . 

Двурядный ячмень, Шестирядный 
ячмень, Обыкновенный ячмень. 


Обыкновенный мстельчатый овес. 
Восточный или а овесл, . 
Кукуруза. И 
Обыкновенное просо, а а 
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96 


106 
107 
108 
109 
110 
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114 


115 | 


7 
120 
121 
124 
126 


Обыкновенное сорго 
Итальянское р . 
Рисъ ь 
Видъ рисоваго ‘поля па остро Ява 
Конная молотилка а 
Парован молотилка. 
Армуръ-элеваторъ въ Чикаго | 
Комбинированный элеваторъ-амбаръ 
Элеваторъ въ Галацб во время ни- 
стройки 
ое транспортеронь въ элева- 
> „ЗсоМзВ Соорегайуе Во 
вос у“ въ С р: : 
Красный клеверъ г 
Люцерна . 
Эспарцегь 
Язвенникъ 
Посфвная вика 
Картофель : 
Многорядвый боролинкь для , вар- 
тофеля. . : 
Окучникъ 
Картофелекопатель 
Картофельная сортировальная ма- 
щина : тя ЧАР 
Сахарная свекловица у 
Свеклокопатель 
Лейтевицкая кормовая свекла. 
Эккепдорфская кормовая свекла. 
Пастинакъ АИ. 
Рьпа . р АА С 
ПНВ а пе 
Лрачка 
Гребевь для рыблены льва, 
Рыблеше льна... р 
Бельийская колотушка 
Ручная мялка. 
Бельмйская трепалица 
Ирландская и 
Конопля Е 
Сьмя хлопчатника. Хлопчатникъ. 
Торговецъ хлопка въ Бомбеъ . 
Машипа для р хлопка 
Ворсянка . а . 
Мадя 
Макь : 
Хиълевая плеть, 
Черенокь хмьля . 
Шпалерная а А хмЪля 
Хр®нъ. . 
Тмипъ. 
Фенхель . 
Сборъ плодовл, на плантащи нерца 
Уборка корицы ва о. Цейлонъ: а 
зан!е побзговлть . 
Уборка корицы на о. ЦейлонЪ: сни- 
ман!е коры. о 
Культура ванили на о. Явъ 
Молодое гвоздичное р в 
Марена ы . 
Резедь красильнал 
Шафрант, й 
Ивдигоноска 
ВЪтвь какао . 
Плодъ какао съ сЪменами м 
Плантащян какао ва о. Яв\% : 
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ПЕРЕЧЕНЬ ИЛЛЮСТРАЩЙ. 


Китайсюй чайный ка (Треа сй|- 

еп!) . . РТ 
Чайная плантащя на о. Цейлон® . 
Чайные складочные магазины на 


о. ЯвЪ. .. ка . 
Вътвь кофейнаго ку ста ле га 
Плантаця кофе ны о. Цей: ов’, 
ЦыкорИ. зо о в. 


Сахарпый троствикъ . . 2 бан 
Уборка сахарнаго тростника Ее 
Виргниескй табакъ. . . м 
Окучиван!е табачпыхъь растенй ве: 
Сушка н упаковка табака... . 
Голландемй снособъ сушки ... 
Красная капуста. (...... 
Красная свекла . И 
Рьдька .. их 
Черный корень `(скорионерь) и: 
ДЫНЯ ны. Е 
Сиаржа еее, 
Артишокъ ...... 
Сорта яблокъ . .. . 
Сорта грушъ . 
Персикъ и оо : 
Окулировка, . . а 
Копулировка и сближеше ›.. 
Прививка въ вырфзъ..... 


Го о 


Прививка во весь раещейъ . 
Прививка въ половину расщепа 
Правильно посаженное дерево . 
Одноплечй кордонъ ... . - 
Двуплечй кордонъ. ...... 
Пальмета-кавделябръ ...... 
Пальмета-Веррье съ 4-мя вфтвями . 
Пальмета-Веррье съ 8-мью вЪтвями 
У-образная пальмета персика въ 


ЦВБТУ. .. - т не 
Мельница еъ каменными вальцами 
дая измельчешя паодовъ . ., 


Илодовая мельвица. 
Плодовый и ягодный проссь Герку- 
Пос: в ‚о 


Плодовый пресет. ....... 
Амерчканская сушилка Ридера . . 
„Луговой плугь ое - 
Затоплене ..... ий 
Простое односкатное орошеше ° иг: 


Односкатное орошен!е при повтори- 
тельномъ пользоваши водой . . 
Односкатное орошене съ отводомъЪ 
употребленной воды ..... 
Двускатное орошен®е ..... 
Двускатвое орошеше на перовной 
мыстпости (о... 
Петерсеновское орошеше. ... 
С®новорошилка ......, 
Конвыя грабли ....... 
Бвлые буйволы ......, 
Чистокровная голландская корова 
Телка брейтевбургской породы . 
Корова швицкой породы. . 
Венгеро-подольскю рабочие волы | 
Быкъ шортгорнской породы .. 
Корова шортгорнской породы. . 
Арабская чистокровная лошадь . 
Пинцгаузская лошадь. . ... 


. 
. 
. 
. 
. 
. 


Англ ск чистокровный жеребецъ 
СуффольксмЙ жеребецъ ..... 
Русск рызакв - де 
Поросята русской длианоухой породы 
Свннья крупной бЪлой авглийской 


породы . 

Свиньин мелкой бълой англ/Аской 
породы . . р р 
Англ ская свинья мелкой черной 
породы . : 

Венгерекя СВИНЬИ. `Манголаца 


Баранъ романовской породы . . . 
Овцы-мериносы ........ 
Барант, и овцы типа вегретти 
Овца типа рамбулье . .. . 
Бараны линкольвширекой породы ь 
Баранль соутдоунской по з 
Цигайская овца... и 
Козелъ заанечекаго отродья и 
Коза зазненекаго отродья . . . 
Различныя породы т а. 
Никубаторь ‚ . . Е 
Вращающийся аппарать для откар- 
мливаня птицы, въ два этажа, на 
60 штукь. 0. Мартина . . 


Нормандекы уткн 

Тулузеве гуси... ве 

Приборы для некусственнаго разье- 
дешя рыпы . . ав 

Плавуч вырестпой. ящнкъ. а 

Вырестной аппаратъ Гольтона . . 

Обыкновевный калнфорнсый ей 
стной апнарать . . . 


Вырествой аппарагь Вильлисона . 

Вырестной  аппарать „Трумфъ“ 
Бейера .. 

Самосортируюний вырестной 'аппа- 
рать Мак1,-Дональда. .... 


| Аппарать для пересылки оплодо- 


творенной икры Гадка , ... 
Двойное оцинкованное сито для мо- 
лока и вставная часть съ боковы- 
ми отверспями системы Альборна 


Холодильпикъ въ разрЬзь. . .. 
Холодильникъ для молока... . 
Цилиндричесый холодильникъ .. 
Планъ молочной по проэкту Л. Блок- 
ка въ Шарлоттенбургь .... 
Аппарат для стерилизащши  м0- 
лока Альборна . .. т 
Аппарать для стерилизащи молока 
Геннеберга въ разрьзь . .. 
Пастеризацюнный аппарать высо- 
каго давлешя Альборна. ... 
Сосуды для перевозки молока . . 


Отстойвый сосудъ Шварца. . . . 
Сливкоотдьлитель Бурмейстера . . 
Альфа сепараторъ (Бергедор4ньй). 
Альфа сепараторъ и ЫЫ 
въ аа а И 
Сепараторть Альфа-Бэби в 
Сосудъ для горячей воды или льда 
Голштинская маслобойка 
Голштивская маслобойка въ разрьзЪ 
Голштииская маслобойка для паро- 
вого двигателя ......- 


›.9 


Маслобойка „Трумфъ“ 

Маслобойка „Трумфъ“ въ разрьзь 

Маслобойка Виктория 

Американская казающаяся масло- 
бойка . 

Приспособления. для обработки масла 

Маслообработникъ - 

Маслообработиикъ для парового дви- 
гателя. ай © 

Паровые сырные котлы г 

Сыроварня для Лимбургскаго сыра 

Сырвый вожъ. Мутовка. и 

Голландская лира з 

Амернкансве сырные Ножи. ев 

Америкавская мьшалка. ь 

Круглая форма для сыра у 

Цилиндрическая форма для сыра 

Швейцарсый ыы чъ В для 
сыра) - 

Сырный прессь . 

Бергедорфсы я сырный | пресеъ. 

Двлеше убойной туши вт, Айги 

Схема сортировки мясной р въ 
С.-Петербург® . Е: 

Цатентовавная машнна для `измель- 
ченя мяса. 

Ротащюнная р взальная машина для 
мяса : 

Универсальная р®зальная '`машина 
для мяса, приводимая вЪ движеше 
электричествамт, . . 

Американская машина, снимающая 
щетину 

Убой свишей па’ бойпяхь ^АРШОЙЕ 
Сотрапу въ Чикаго 

Нагрузка подфлочнаго ствола на ва- 
гонетки съ помощью подъемнаго 
крапа . 

Тъсная желфзная дорога съ `поре- 
восными рельсами . Е : 

Ишеничное зерно 

Старивная жерновая мельница 

Видъ насвчки и бороздокъ жернова 

Вертикальный разрЪзъ черезъ объ 
мелюпИя поверхности. .... 

Трезубецъ 

Видъ Везерской мельницы въ Гальмь 
послЪ взрыва. и 

Пылеотдфлитель 

Циклонъ .. а 

Автоматичесме вЪсы для зерна их 

Цидиндрическ! барабанъ съ ситомъ 

Шкафъ для цилиидрическаго сита . 

Тараръ въ поперечномъ разрьзЪ 

Аспираторъ-очвститель . 

Ввутренняя поверхность куклеотбор- 
ника .. С 

Треръ, или куклеотборникъ Ё 

Система куклеотборника, или бата- 
рея для большихъ устройствъ 

Схема расположен!я магнитнаго ап- 
парата. И 

Камнеотборная машива : 

Зерноочистительная щеточная ма- 
шина съ иен щет- 
ками... ао 
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ПЕРЕЧЕНЬ ИЛЛЮСТРАЦИЙ. 


Зервоочистительная машина съ ко- 
ническими щетками. 

Машина для очистки, обойки ‘и пу. 
щеня зерна... . 

Мойка для зерна. 

Безконечный вивтъ въ деревливомь 
ящикЪ. . . 

Безконечный вить съ переставиыми 
лопастями 

Ленточный распредлитель. : 

Верхняя и нижняя части элеватора. 

Видъ элеватора съ металлическимъ 
кожухом ее. 

Разрьзъ верхушки Ра во 
время работы . 

Корабельный элеваторъ въ Штеттив- 
скомъ зернохранилищВ. $ 

Элеваторъ съ мостомъ для транспор- 


Я Е 
Подвижной  корабельвый — зерно- 
подъеминкт,. я ЗЕЯ 
Подвижной корабельный ях 
подъехникъ. 


Передвижной зернополъемиикъ- ‘те- 
лескопъ ... 

Перегрузка зерна при ‘помощи пла: 
вучаго зерноподъемника. . 

Жервовой поставь новъйшей кон- 
струкщи . . . Е» В. 

Поставъ съ вентиляцией : к 

Вальцовый стапокъ съ грузовым 
нажимохъ : 

Рифленые вальцы. 

Рифленый валокъ изъ закаленнаго 
чугуна. . . В 

Станокъ для нарфзки рифлей . . 

Продольный разрЪзъ фарфороваго 
валка . 

Различные виды расположешй валь. 
цовъ въ стапкв . ре 

Поставъ „Викторя“. . ь 

Четырехвальцовый поставь съ гру- 
зовымЪ нажимомтъ . ы 

Четырехвальцовый поставть съ пру’ 
жиннымъ нажимомъ я 

Поставь съ одной парой ВАЛЬЦОВЪ, 
ем дву падъ я. 
гомъ а 

Поставь съ двумя парами ВАЛЬЦОВЪ, 
лежащихъ другь вадъ другомъ. 

Трехвальцовый кольцевой поставъ . 

Остовь сита. 

Машина съ цеитробъжвымт разеь- 
вомъ 


Схема дъаствя ризсьва Гаген- 

махера. : 
Разеьвы Гагепмахера. Е 
по патенту 


Конегевъ. ". 
Циливдрическя (круглый) разеъвъ,. 
Машина Гагел махера для сортировки 

крупы, частью въ разрЬзЪ. 
ОёшиЯ видъ машивы, показаввой 

ва рис. 383. ... о: 
Машива Гагев я для сортировки 

крупки. . 
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Схема двйстя машины „Реформа“. 

Ваши видь 

Машина для сыъшивав!я мукя си- 
стемы Гартмана. . 

Машипа для смъшиваня › му ки сист, 
Веберъ-Цейдлера. . 

Вальцовый поставъ съ тремя парами 
вальцовъ. . не 

Тоже съ пятью вальцами. Е 

Гидравзаяческй прессъ В 

Цъдильный и набивной прессы, съ 
жаровнею. . . . у 

Прессъ съ подвижною "площадкою . 

Гидравлическе аккумуляторы. . . 

Паровой насосъ . . 

Вальцовый стапокъ для размельче- 
ня жмыха . 

Машина для тонкаго измельчевя 
жмыха. . . Е о аи 

МЪсильная машина. | 

Передвижная  мъсильная машина 
для армии 

Передвижная мъснльная машина 
для арм въ работ... ..- 

Передвижная м6сильная маиина 
въ работв: перемьщене замЪ- 
шаннаго тЪета въ квашию. 

Судоная мЪеильная машина вЪ ра- 


И а 
Судовая м3Всильная машива съ 
опрокивутой квашней. . . 


Тедескопическая хлЪбная печь (иро- 
дольвый разрВзъ) 
Телескопическая печь съ вдвину- 
тыми подами . . . о 
Телескопическая печь съ выдвину- 
тыми подами . 
Складяая паровая печь для арми. 
Машина Гелинка для и 
тъста црямо наъ аерна 
Вальцовая машина для приготовле. 
н!я бисквитпаго тъста. р 
Различные виды бисквитовЪ 
Машина для р бискви- 
товъ. . 
Английская бисквитная машипа для 
массоваго производства . 
Цвиная печь со ступенчатыми ва: 
лами 
Подъемная машина `для бисквитовъ 
Различныя бисквитвыя формы. . . 
Машина для приготовленя орНОе: 
скаго бисквита ЗЕВС 
Профессоръ Эмиль Фишеръ. а 
Кусокъ стебля обыкновеяваго жел- 
таго сахарнаго тростника... 
Кусокъ стебля сорта „Риббовъ“. . 
Видъ стариннаго сахарнаго завода. 
По гравюр® И. Страдануса. 
Ввутренность мельницы для вы- 
давливаня сока наъ Сы 
тростника. . .. Е че 
Вальцовый станокъ для свхарваго 
троствика г ь "в 
Францть Карлъ Ашаръ. : 
Помвщен!е для мойки свекловицы 
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съ подтемнымъ  колесомъ и 
моечной машиной . . 

Машина для промывки свекловицы 
съ вращаюцимися мфшалками . 

Рфака для свеклы в 

Диффузюонная батарея. 

Прессъ для рЬзки ь 

Сатурацонные котлы для 1-й и 2-й 
сатураши съ ев насо- 
сомъ и 

Насосъ для углекислоты . ый 

Печь и котлы для м сату: 
ращи .. 

Паровой грязевой насосъ двойного 
дЬйствя . аа 

Монть-жю (сокоподъемникь). 

Рамочный фильтр-прессъ | 

Трехкорпусный выпарпой аппарать, 

Выпарной аппаратъ системы Мюл- 
лера. 

Расположене перепускного ‘колпака 
въ аппаратЪ Мюллера. г 

Вакуумтъ-аппаратъ . 

Поверхность нагрЪва вакуу мъ-аппа- 
рата. 

Установка вакуумт-апоарата, мъ- 
шалки для утфеля и а 

Переработка утфеля. 

Центрофуга . 

Батарея фи: льтровъ. съ костяпымъ 
углемъ 

Печь для прокаливащи костяного 


угая. я 
Центрофуга для сахара пялэ Рае 
Дробилка й 5 > а 
Осможенъ. 


Картофельные вЪсы 'Реймана я 

Крахмальныя зерна Аа 

Зерно ржи... з А 

Пшеничный крахмалъ. 

Маисовый 

БассНаготусез сегех|в!ае. 

Колба Шамберланда 

Влажная камера съ раздъленнымъ 
па квадраты покровнымъ сте- 
кломъ. . . оС 

Разрьзъ влажной | камеры 

Колба Иастера. 

Аппаратъ Кюле-Гавзена ‘для ‘полу. 
чен!я чистыхъ культуръ дрожжей 

Большой аппаратъ для получевя 
чистыхъ культуръь дрожжей, си- 
стемы Линднера . ) 

Аппаратъ Линднера въ разрьзь. 

Машина для очистки и сортировки 
ячменя и для удалевя Я 
зеревъ . . 

Сосуды для замачиван!я `ачменя 

Пневматическая солодовая съ ящи- 
ками для а По Са- 
ладину я 

Пневматическая солодовия съ ‘бара- 
банами для а По 
Галланду . 

Пневматическая солодония Г алланда 

Барабавъ для проращивавя въ 


МУ 


пневматической солодовнЪ Гал- 
ланда. . и з 

Сушильная рыиетка изъ круглой 
проволоки . .. : 

Сушильная рбшетка нат, жести съ 
круглыми отверспями. ... 

Тоже, съ продольными отверсиями 

Анпарать для перемфшиваюя с 
лода при проращиваым зерна на 
току (первая стадия) 

Апиарать для перемьшивашя ‘со- 
лода при проращиванйи зерва на 
току (конечная стадя) . . .. 

Цилиадричеемй апоарать для под- 
жаривав!я солода 

Шарообразвый аппаратЪ для иод- 
жариван!я солода . ... - 

Машина для отдвлешя ростковъ. 

Машина для мытья картофеля съ 
частью элеватора для поднима- 
н!я чнстаго картофеля 

Аппаратъ для запариваня карто- 
феля Голлефройпда. ..... 

Аппаратъ Гейнце для запаривав!я 
картофеле но 

Запарюшки Гейнце и. бозьшомъ 
производствь . . . Не 

Расирельлене пара въ. апиарать 
Гейнце (по Дальбрюсу) , ... 

Аппаратъ для измельченя зеренъ 
въ запарошкъ Гейнце (сист. Бар- 
теля) . 


Аппарат для удалешя шелухи 
(копст|. Е. Мюллера)... .. 
Аппарать для охлаждешя затора 
(хололильннкъ) . . . НЫ 


Приборъ для отговкн спирта И 
Простой перегопный аппаратъ . . 
Перегопный аппарать съ колон- 

вой. . пе 
Аппарать Писторуса для дестилля- 

ци... нь 
Ректификащоппая. колонна. 
Аппаратъ для Оо скорости 


дестнллящи. . . 4 
Истечеше спирта. . . . О 
Аппарать Сименеса для коптроли 

спирта . 

Баттарен для фильтровавя „сырого“ 
спирта. . . : 


Расположение випоку реннаго завода 

Расположеше спиртоочистительнаго 
аавода на 10.000 лит зовъ чистаго 
спирта въ 96—9:% Тг. . 

Машина для очистки `‘солода пероль 
цомоломъ .. 

Ириспособленя для вавЪъшиваны со- 
лода (для обложеня акцязомт,). 
Приспособленя для взвъшиваня мо- 

лзогаго солода (для обложешя ак- 
цизомъ) . .. : ыы 
Мельница для солода : м 
Аппараты для затнран!я солода. : 
Заторвый чанъ съ горизонтальными 
и вертикальными мъшалками , 
Заторный чанъ .... - 


СТР. 


| 
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Варочный котелъ (на голомъ огиз) 


575 | Варочный котелъ съ паровымъ на- 


грвашемту. ......- 

Рети А оао 

Заторный чанъ съ автоматическими 
мЪъшалками и разрыхлителямн 

Расположен!е аппаратовъ при охла- 
жденши пивного сусла. .. Е 

Въсунки для бродильныхъ чаповъ. 

Холодильникъ тарелочный . . .. 

Холодильннкь трубочный ... . 

Апиарать Сагтё для нолучешя льда 

Абсорбщониая машнна для получе- 
н!я льда. . 

Общий видъ машинъ для приготовле: 
ня льда помощью а 
амм!нка 

Машина для очистки и мытья бочекъ 

Машина для иеюкатывашя бочекъ 

Машина для емоленя съ и 
вымъ мхом. .. би 

Паровой аппараттъь для смолешя. , 

Машина для мытья стружекь. . - 

Аппарать для перекачиваня пива 
съ регулируемымъ давлешемъ 

Боченочный кранъ для ввночиван!я 
съ обратвымъ клапаномъ . . . 

Кранъ для наливан!я инва изъ бочки 


Аппаратъ для нагнетан!я пива изъ 


бочки, работающ помощью жид- 
кой углекислоты. .. . .. - 
Насосъ для очистки трубъ . . .. 
Приборъ для скораго получетшя ук- 
суса изъ спирта. . . 
Дёберейверовсвй методъ фабрикащи 
уксуса поете. зубчатой 
платины . . . нЕ 
Мозельскй корабль съ  винвыми 
бочками въ римеюя времена. 
Рельефъ. найденный въ 187 г. 
возль Неймагона на Мозель... . 
Такь называемая обрЪзка головы . 
Обрьзка при оставлении „дугь” и 


„полудугъ“ („роговъ“). . . . - 
Высоюй ПфальцеюА способ . . . 
Низы Пфальцеюй способъ. . . . 
Рейнгаусмй способъ ...... 
Накенгеймемй способъ ..... 
Вюртембергеюй способъь. ‚ . ., 
ПВрейсгауск!й способъ. ..... 
Зибенбургсн способъ. ..... 
Эльзассый способъ. , и 
ВысоЙ мозельей способъ ,, 


Виноградная лоза съ плодами . 

Бесъдка изъ виноградвыхъ л ›3Ъ 

Шатровый сшособъ ведевя вино- 
А 

Филлокеера. . . а ря 

Сборъ винограда въ Рейнгау у замка 
1оганиисберга. . 

Сборъ винограда въ Жироидь вблизи 


„Шато Лафитть“. .. оф: 
Отдълеше гребешковъ. ..... 
Раздавливае винограда. ., . . 


Иомъщене для раздавливашя и 
прессовамя винограда фирмы 


ПЕРЕЧЕНЬ ИЛЛЮСТРАЩЙ. 


1. Клейнъ. 1оганнисбергъ въ Рейн- 
гу . ое 
Машивка для отдБлешя и разда- 
влнваня ягодъ Мы Е 


Пресет, Мабиля. . .. Е 

;нференщальный пресс системы 
Дукшера. ... : НА 

Бродильный чапъ для краспаго 
вина .. 


Бродильный затвор (шпунть). ат 

Приборъ для нагрЪвашя сусла. . 

Подвалль для выдерживаемыхту и вы- 
держанныхъ вннь . . 

Стекляпая втулка Галля для ‘до. 
ливашя внна . .. 

Аппнарать для контролировашя еще 
не вполнЪ перебродившаго вина. 


Цементныя цистерны ^/.,.., 


Насосъ для випа. .. й 
Высомй цилиидричесьй фильтръ . 
Плосый фильтрь. . . к. 


Аппаратъ для пастеризащи, : 

Апнпарать для жа 
дарта . . .. 

Введеше угольной кислоты ит, бочки 
еъ виномъ.. .. 

Трубка для введен!я угольной ки- 
слоты... .. 

Апиаратъ для очищешя бутылокъ 
помощью дроби... .. 

Машина Для закупоривашя ‘буты- 


Гон- 


локъ. : И: В 
Складъ для разлитаго въ бутылки 
вина... 


Полвалъ съ влектрическим обору. 
довашемь .. ь 
Планъ подвала фирмы. Фи 7 
Макхеръ въ Нейштадтв па ГардтЪ. 
Подвалы и упаковочная фирмы 
Дейигардь и Ко въ Кобленць на 
Рейнъ и Мозелв. ..... 
Жеяъзнодорожный вагопъ для пере- 
возки вина въ жаркое и холод- 
пое время год. ... а 
Вагонъ-резервуарт, для перевозки 
випа . .. . | 
Холодильпи кт для бу тылочпаго вина, 
Помбщеше для производства „ти- 
ража“ въ погребахъ Х. К. Куи- 
ферберга и КО въ Майнц. .. 
Приспособлеше для быстрюй пере- 
дачи шампанскаго изъ олпого 
этцжа въ другой (въ подвалахъ 
Х. А Куиферберга и Ко въ 
МАЙНЦ о лы ие а 
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Производство такъ наз. „Комеш“ 
(легкое сотрясеще бутылокъ и 
поворачиватше ихъ вокругъ своей 
оси) при приготовлена шампан- 
скихъ вин... .. 

ПомЪъщеше для произподства такъ 
паз. „Чекогкетеп!“, дозировки и 
закупоривашя шаминнекихьвийъ 
въ погребахль Х. ^. Ку ига 
и Ко въ МайнцЪ.. . 

Продольный разрьзъ погребов для 
шамианскихъ винъ. С 

Подземный ногребъ фабрики `шам. 
панскаго Редерерь вь РеймеЪ. . 

Иамельчене яблокт при приготовле- 


ши сидра въ Нормавли ‚ ., 
Передвижная мельвица н прессъ для 
плодовь . ... я 
Плодовые пресс и мельница (для 
небольшого хозяйства). ‚ . .. 
Бобъ какао въ Иа вели- 
чину .. 
Ткань съмядолей подъ микроско- 
помъ . 


Машина для очистки бобов какао. 

Машина для поджаривашя бобовъ 
аа а де 

Машина для разлнблешя бобовъ 
какао и удалешя шелухи... 

Мельница для измельчешя бобовъ 
какао... .. 

Мельнииа для составлешя смъсей 
ст пращающимея нижнимъ коле- 
сомъ ... о ОА 

Вальцовая мельница 0.1. 

Станокъ для формовашя шоколада. 

Гидравличесь Я преееъ для удалешя 
жира изъ бобовть какао . . 

Оръхъ „кола“ въ натуральную ве: 
личину . . 

Машина для выръзываня табач- 
ныхь жилокъ .. . . 

Машина для прокатываня табач- 
выхъ жилок... .. ны 

Барабавная табачная сушилка ое 

Машина для упаковки табака .. 

Кручене табака... ь 

Размельчеше нюхательнаго ‘табака. 

Рабочая комната на фабриктЪ си- 
м известной фирмы Лёлзеръ и 

Вольфъ: ириготовлеше в и 
покровныхл, листьевь. . В 

Машипа для формовки сигар. в 

Машина для сколачивавя  сигар- 
НЫХЪ ЯЩиИкКОвЪ Не а 


ХУ 
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Сельское хозяйство. 


Промашленность и техиикл. |\. 


Введенте. 


Истор1я развит!я сельскаго хозяйства. 


тельность, при которой добыг зигся, путемь нспользовашя почвы, 
растительные п животные продукты. Земледфле, съ политико-эко- 
номической точки зрЬня, должно быть разематриваехо, какъ нро- 
мыселъ, при которомъ имЪфется въ виду получеше прибыли Въ 
видв избытка доходовъ надъ расходами, но отличается отъ дру- 
гихь промысловъ той важной особенностью, что продукты его нредставляютгь 
собой частью предметы, рьшительно необходимые для инташя людей, частью 
же важнфйцие сырые матералы. Этой особенности совершенно достаточно 
какъ для экономиста, такъ и для политика, чтобы обратить на этоть про- 
мысель особенное внимаше. 

Всяюй, кто не смотритъ на жизнь съ предвзятой ндеей, долженъ согла- 
ситься съ слёдуюшимъ положешемь Гебеля: „Въ земледьии мы находим 
основы всего гражданскаго общежитя и благоуетройства; въ немъ видимЪ 
мы, если п не всегда самые обильные, то за-то самые надежные источники 
благосостояя цёлаго государства и отдфльной семьи; въ немъ заключается 
вЪрвая охрана патрютизма, и, наконець, земледфме есть превосходная школа 
для выработки благочестиваго н богобоязненнаго м!росозерцаюя, сущность 
котораго опредфляется прекраснымъ словомъ религ! озность“. 

НЪть промысла, преуспфяше котпраго являлось бы для государства 
столь неотложной необходимостью, какъ прочное процвфтане сельскаго хо- 
зяйства, потому что земля представляеть собою большую цёвность п боль- 
шую долю народнаго богатства, чфмъ какое-либо другое оруже производетва. 
н потому, что обезцфнивать землю недопустимо изъ политическихь с006- 
ражешй. 

Государство нуждается для прокормлешя своего населешя въ значи- 
тельномъ количеств пнщевыхъ продуктовъ. Конечно, эти продукты могутъ 
быть доставлены изъ заграницы, но тогда государство становится въ 
зависимость оть другихъ странъ. Въ виду этого крупное ипроизволетво 
вырья, могущее удовлетворить значительную часть внутренняго спроса, 
имбетъь громадное политическое значеше въ смыслЪ возхожно большей не- 
завиенмиоети государства. 

Исторя сельскаго хозяйства есть, въ общихъ чертахъ, исторя куль- 
туры отдфльныхъ народовъ и даже всего человфческаго родл. 

Развитие сельскаго хозяйства есть залогь ироцефтаня страны; и гдь 
сельское хозяйство находится на пути прогресса, тамъ и сама страна заклю- 
ы 
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чаеть въ себф зхоровыя условя для дальнфИшихъ успфховъ на пути циви- 
лизащи и велишя. ИПримбромъ могуть служить цифтушя греческое и рни- 
ское государства, которыя пришли въ упадокъ тогда, когда земледьме пало, 
стало считаться занятемъ, недостойнымъ гражданъ, н ведеше его было воз- 
ложено на рабовъ. Новая Итамя, хотя и возродилась къ самостоятельной 
политической жизни, но только въ такомъ случаф она сможеть сохранить 
свое положеше въ семь народовъ, если ей удастся поднять земледфл1е н 
скотоводство. 

Конечно, государство можеть достигнуть богатства и могущества по- 
средетвомъ торговли и промышленности, но эти занят!я не кормять страны 
въ буквальномъ смыслв этого слова; государство въ такомъ случа будетъ 
находиться въ зависимости оть производительноети другихъ странъ. Такъ 
напр.. Ангия не можеть не видфть для себя опасности въ возвышени мор- 
ского могущества всякой другой страны. которое могло бы привести къ ли- 
щеню ея подвоза необходимыхъ пищевыхъ продуктовъ, какъь это уже одна- 
жды н случилось съ ней при континентальной системф Наполеона Т, ибо 
Англя ве могла бы прокормить своего многочнсленнаго населешя собствен- 
ныхи средствами, несмотря на блестящее состояне скотоводства и земле- 
для. 

Зачатки сельско-хозяйствениой культуры, а такимъ обра- 
зомъ и культуры вообще, аатеряны въ туманф глубокой старины. Н-тъ ни 
одного обоснованнаго предположешя о томтъ,, гдВ впервые приступлено было къ 
обработкЪ земли для возд® лывания растел!й. Много вфроятя имфетъ 
за собою предположеше, что скотоводство предшествовало земледвию, и 
только тогда стали заботиться обт, увеличен количества пнщевыхъ про- 
дуктовъ путемъ культуры полезныхъ растен!й, когда этого потребовала нужда 
увеличившагося наседейя. Мы можемъ себБ предетавить послфдовательный 
переход къ осфдлому, земледьльческому образу жизни сафдующимъ обра- 
зомЪ: земля была покрыта всевозможными растевяип и заселена различными 
животными. Шослфдя жили насчетъь растенй. Челов5къ въ начал жилъ. 
быть можеть, также, пользуясь лишь растительными продуктамн, плодами 
деревьевъ, ягодами кустовъ, сфменами и кореньями травъ, которые тогда въ 
тропическомъ клихать развивались обильнёе, чфмъ теперь въ нашемт, 
климатЬ. Единственная работа, которую приходилось человЪку совершать, 
состояла въ отыскиваюш этихъ даровъ природы, въ еобиранш готовой пищи. 
Это было райское существоване. 

Но количество растительныхъ продуктовъ. которые природа доставляла 
человЪку безъ всякихъ усний съ его стороны, было такъ незначительно, 
что ихъ хватало лишь для весьма немногочиеленнаго населешя, жившаго 
на опредфленной площади. Значительная часть растешя, т.-е. стебли в 
листья, не могла быть использована человфкомъ, вслфдстие небольшихъ 
размфровъ инщеварительнаго аниарата, который къ тому же не быль въ 
состоя переварить этой инщи. Совершенно свободно могли переваривать 
н усваивать эту пищу нфкоторыя животныя. въ особенности жвачныя, ко- 
торыя, благодаря устройству своего желудка, состоящаго изъ 4-хъ отдфленй, 
способны усваивать и такую мало-концентрированную пищу, какъ траву 
и коренья. И воть человфкъ научается убивать этихъ животныхъ, чтобы 
въ икъ мясф найти для себя болфе концентрированную пищу. Такимъ об- 
разомъ человфкъ дфлается охотникомъ, а тамъ, гдф легче охотиться за 
водяными животными — рыболовомъ. Ещеин до сихъ поръ существують 
охотничьи племена, какъ напр. американсме индёЙцы н туземцы Австрали; 
но они могуть существовать только въ слабо населенныхъ мфетностяхъ, 
такъ какъ для пропитан!я одного человфка путемъ охоты требуется до 1000 
гектаровъ, т.-е. 910 десятинъ земли. 
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Дальнфйшимъ шагомъ въ улучшени пнтаня и вообще услов жизни 
челов5ка было приручен1е животныхъ, обращен!е ихъ въ домашнихъ. 
Весьма естественною явилась попытка поймать полезныхъ жнвотныхъ и за- 
ставить ихъ размножаться въ невол, чтобы имфть такимъ образомъ подъ 
рукою животныхъ для питаня, въ большемъ количеств и безъ трудовъ, 
сопряжепныхъ съ охотой. Попытка эта была сдфлана, быть можетъ, по 
отношеню ко многимъ животнымъ, но только немномя покорились вол 
человфка и, поддавшись его вляню. обратились въ домашиихъ жнивотныхъ; 
приблизительно изъ 140,000 видовъ высшихъ животныхъ приручены только 
47 видовъ. 

Можно себф представить, какую выгоду получилъь человфкъ при пере- 
ход наъ охотничьяго къ пастушескому образу жизни. Въ своихь 
стадахъ онъ пр!обрфлъ капиталъ, прнносивш!@ ему ренту; онъ менфе сталъ 
зависфть отъ природы, отъ ея невзгодъ и счастливыхт случайностей, ему 
предстояло гораздо меньше трудовъ, чёмъ во время далекихъ странетво- 
вай охотничьяго пер!ода; питане улучшилось и стало болфе обезпечен- 
нымъ. Конечно, пастуху приходилось странствовать съ мЬста па мфсто со 
своимъ стадомъ, какъ это еще до сихъ поръ дёлають кочевники Азш, въ 
поискахъ новыхъ пастбищъ, вм$сто истощенныхь старыхъ, такъ какъ 

Кочевники превращаютт, въ пустыви 
Тв луга, по которымъ ови прошли. 

Во всякомъ случаф, при пастушескомт, образЪ жизни сенья могла доста- 
вать себф пропитавше ня значительно меньшей площади, чфмъ вт, охотинт!и 
перюдъ, или, что впрочемъ то же самое, та же площадь могла прокормить 
большее число людей, и народонаселене могло увеличиваться. Но хотя это 
было большимъ шагомъ впередъ, въ сравпенвн съ условями жизни охотника, 
но и туть густота паселешя не могла значительно возрастать такъ какъ 
для прокормленшя одного человфка все еще требовалось до 100 гектаровт, 
плодородныхъ пастбищъ. 

Самый крупный шагь человфчества на пути прогресса выразился въ 
томъ, что человфкъ снова обратился въ большей степени къ растительной 
пишф, но н@ё удовлетворяясь дикорастущими плодами, которыми онъ поль- 
зовался при случа и въ охотнишй перодъ. и при пастушескомъ образь 
жизни, а взявшись за культуру растешй, воздфлывая ихь, усиливая ихъ 
производительную способность и повышая ихъ урожайность. Этимъ поло- 
жено начало громадному увеличеню запасовъ пищевыхъ продуктовъ и вифсть 
съ тёмъ созданъ широк1й фундаментъ для болфе значительнаго возрастания 
народонаселеня. 

Наиболфе важное послфдетв!е возлфлывашя растенй заключается въ 
томъ. что съ нимъ связанъ былъ переходъ къ осфдлому образу жизни. 
Только земледёл!е дало возможность основать постоянныя жилища. Только 
теперь могли выработаться уравновфшенныя условя и устойчивыя основания 
семейной и общественной жизви, что не могло не отразиться самымтъ су- 
щественнымъ и благодвтельнымъ образомъ на развитии нраветвенностн. 

Туть приходить на память поэма Шиллера „Элевзинскй праздникъ“, 
гдё Церера представлена, какЪъ 

Укротительница дикихъЪ вравовъ, 
Соедяняющяя людей въ общество 
И превращающая шатя палатки 
Въ крьпыя хижины. 

Такъ вБрно подмфтнлъь глазъ поэта, что богиня земледьля положила 
основаше человфческому обществу тЬмъЪ, что научила людей бороздить землю 
и разбрасывать сБмена! ДЪЬйствительно, культура растенйй представляетъ 
собою одинъ изъ важнёйшихъ успбховъ въ истор человфчества; это — пер- 
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вая и самая важная по послфдетвямт ступень на пути развития человфческой 
культуры. 

Если мы обратимъ внниан!о на неторю первобытных народовъ. то не 
всегдл найдемъ всЬ три пермюда жизни: охотничй, пастушесяй и осБдлый. 

Въ тёхъ странахъ, гдВ чувствовался недостатокъ въ естественныхь 
пастбищахъ, гдф, быть можеть, вся поверхность была покрыта дбвственнымъ 
л1еомъ, какъ напр., въ Гермаши, — тамъ совершенно не развивались ко- 
чевничество и пастушесьый образь жизни; охотничй перюдъ часто не мо- 
жеть быть доказант,. Однако народы, не ршающеея перейти къ земледЬлю, 
какъ напр., сфверо-американсме индёйцы, обречены на гибель. Болфе куль- 
турные народы завладфваютъ ихъ страной, вводять земледфл\ю и выфетЬ съ 
‘нимъ и начало цивизизащи. 

Въ земледьми главное — посфвЪъ и воздфлыван!1е растений. Для 
обработки почвы человфкъ прнепоеобилъ животныхъ, безъ которыхъ олъ 
никогда не могъ бы достигнуть тЬхъ прекрасныхъ результатовъ, до кото- 
рыхъ онъ дошедъ. Животныя не только освободили человфка отъ самыхъ 
трудныхъ работь при обработкф почвы, но облегчили ему и питаше растеви, 
отдавая землф питательныя вещества наяоза. 

Важнбе-же всего то, что домашея животныя сдфлали возможнымъ исполь- 
зоваНе многих растительныхъ матераловъ, которые безь животныхт, не 
могли имфть никакого зназешя. 

Преобладающая часть растительныхъ веществъ можеть быть полезна 
человфку только поелф усвоешя ея скотомъ, который переводить ее въ бо- 
лфе концентрированный продуктъ. Разная трава, клеверъ, сфно, солома. 
клубни и корненлоды въ зомашнемт, обиход® могутъ принести пользу чело- 
вфку только поелЪ того, какъ скотъ переработалъ ихъ въ мясо, кожу, молоко 
шерсть и г. д. 

Скотоводство и земледБл!е связаны между собою узами родства, 
причемъ скотоводство нфеколько старше. Подъ разумнымъ руководством 
человфка оны свонмъ взаимодфйетвемъ облегчаютъ и обезнечиваютъ другъ 
другу свое существоване, и вырабатывая услошя ихъ совмфетнаго существо- 
вая и ихъ взаимной поддержки, человфкъ создалъ искусство сельскаго хо“ 
зинства. 

Хотя мы не имфемъ достонфрныхъ евфдфши о томъ времени, когда 
осфдлныи образь жизии впервые привелт, населеше къ болфе или менфе пра- 
вильныхт, занатамт сельскимъ хозяйствомъ, но все же мы можемт, про- 
елфдить послфдовательную истолю развит1я сельскаго хозяйства отъ 
прюстЫниихь его формъ до высокаго развит!я нашихъ времевъ. ' 

Древнфишия свфдбыя относительно сельскаго хозяйства мы имфемъ изъ 
ЕКгинта; культурБ этой страны, вуфетЪ съ Культурой древней Греши и 
Рима, присуще большое значеше по отношенмю къ культурь западныхъ 
странъ. Изъ историческихь предан, а также ин различныхъ нзображенй 
на древнихт, сгипетскихъ пирамндахъ, мы узваемъ, что уже за нфеколько 
тысячельтй до Р. Х. обитатели долины Нила занимались земледьмемт, 
Священный культь Изиды ин Озириса былъ тфено связаиъ съ хлёбопаше- 
ствомЪ: Озирист, почитался, какъ изобрьтатель плуга. Шлугь представлялъ 
собою, правда, вполнф первобытный енарндъ, состоявший изъ пзогнутаго дре- 
веснаго ствола (рис. 1), но въ такомъ вндф онъ былъ пригоденъ для разрых- 
леня плодороднйшей, благодаря разливу Нила, почвы. Уже во времена 
1оспфа, сгнитяце отличались настолько спекулятивнымъ духомъ, что въ уро- 
жаёные годы дфлали запасы хлфба, имя въ виду возможные неурожан въ 
будущемъ; сирШцы и жители Мессопотами подъ гнетомъ недорода посылали 
за хл6бомь въ Египетъ. Урожай въ то время зависфлъ всецфло оть при- 
роды: оть случайности погоды и дзровь Нила; урожай не обезпечивался 
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искуспыхъ воздблыванемт, растенй. Посфвы производились на вочвь, по- 
крытой иломъ. Его наносимь Нилъ во врехя споихъ разливову и при 
благоприятных, климатическихь условяхъ снимались 2—8 урожая въ годь. 
Для перваго урожая сфмена разсфвалиеь непосредственно на поверхности нда, 
иричемъ они или не покрывались вовсе, или же втаитывалиеь ногами свинен. 
которых прогоняаи по полю. Иредь вторымъ посфвомъ земля немного 
разрыхлялаеь первогытнымь илугомъ. Воздбамвалиеь главнымт, образомъ 
слфлуюиия растеня: ишеница, яумень, ленъ, хлоичатникт, папирусъь, горохъ, 
бобы. кунжуть (сезамъ), изъ котораго добывалось масло, и нЬкоторыя арома- 
тичеемя растешя, какъ напр. лукъ и чеенокт. Хлбба, оть которыхъ отрё- 
залиеь колосья (а солома сжигалась), вымолачивали иутемь вытаптываня 
аыхами: въ еамын дровшя времена зерна употреблялись въ пищу сырыми 
пли сушеными, но уже во времена Моисея существовали мельницы. 
Сельское хозяйство требовало, стало быть, очень небольтихь затрагь 
умственных силъ, такъ какъ естоственное плодороде достаточно благо- 
прятетвовало произраеташю хлбовъ, а потому при расивётЬ культуры 


1. Лемле 1441 аъ дреапомь ЕгинтьЬ. 


земледфльческое сосливе и не пользовалось большимъ уважемемь въ госу- 
дарствЪ: по Геродоту, земледфльцы составляли седьмой, по Длюдору — пятый 
клаест ваееленя. 

Что касаетея значемя и положешя скотоводства вь древнемт, Егинть, 
то свфдБШИ на эготъ счеть имфотея гораздо меньше; овецъ, какь можна 
полагать, держали вт, незначлтельномт, количеств: свппьи были совершенно 
въ пренебрежении и евинонаеы считались самыхь низкимт, разрядомъ людей, 
ЛюбимбишнхЪ вьючныхь животных египтянъ былъ оселъ; лошадей они, 
повидимому. не знали, такь какъ ихъ иёть на дровнихь изобружешяхы: 
конь быль, вфрожтно, введен позие изь Азш, шу, судя по поздифишимъ 
изображении, можно заключить, что у егнитянъ лошади для верховой 
Ъады не употрейлилиеь, а только въ упряяиг. Крупный рогатый скоть быль 
важибйщимь изь домашнихь животныхь н пользовалея у египтянъ нанболь- 
шит почетомь: на зо упжду прочимъ указываеть культь священнаго быка 
Аписа, который былъ ввсдень въ МехфисБ во врехя второй динаети 
(около 3600 льть до Р. ХЛ, одновременно съ культомь быка Мневиеа въ 
Имопол$, 

Время, когда греки исключительно. или почти исключительно, пита- 
лнеь шидуктаяи скотоводства, не должно быть особенно отдалено отъ исто- 
рическаго перода; герои Гомера владфли большими стадами, вь которыхь 
главныхь образомъ и заключалось ихъ богатетво. Божественный свинонает 
Квмен пользовален большимъ уваженемь у Одиссен и во всей Итак. Что 
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касается до хлфбопашества, то оно, по всей вфроятности, возникло неза- 
долго до историческаго перюда, и трудно ршить, научились ли греки сами 
воздфлывать почву, вслфдстве настоятельной необходимости, или же пере- 
няли основныя познан1я по земледьмю отъ пришельцевъ изъ болфе древняге 
Египта. За одно и за другое мнёме имфются данныя изъ предан; пе 
нфкоторымъ нредан!ямъ, земледьме введено Данаемъ изъ Кгипта или 
Кадмомъ изъ Финими; другое предаше разсказываетъ, что земледфле есть 
даръ боговъ, Цереры, или также Вакха. Послфднее предан!е находится. 
должно быть, въ связи съ т6мъ, что земледфле съ самыхъ древнихъ вре- 
менъ пользовалось въ Грещи высокимъ почетомъ; такъ напр., Гезюодъ про- 
славляетъь земледфме, какъ истинный источникъ благополуч!я; но все же въ 
различныхъ государствахъ положене его было различно: такь вапр., въ 
СпартБ, гдБ главное внимаше было обращено на военныя занятя, благо- 
даря государственному строю, организованному Ликургомъ, земледфл!е пре- 
доставлено было рабамъ н побфжденнымъ; вь Аттик, наоборотъ, преобла- 
дали мирныя занят!я: земледьме, торговля, искусство. Уже древнему мн- 
еическому царю Кекропсу приписываютъ подраздьленю всёхъ гражданъ на 
4 класса, причемъ первый классъ составляли земледфльцы. Въ позднфйшее 
время, когда граждане Аттики разбогатвли и стали считать себя знатью, 
они перефхали на жительство въ города, предоставивъ рабамъ заниматься 
сельскимъ хозяйствомь: съ этого времени оно начало падать все боле н 
болфе. 

И въ Грещи земледЬле развивалось изъ первопачальныхь грубфйшихь 
формъ. Плугь ичфлъ вначалЬ такой же простой видь, какт, н египетский; 
бороны еще не употреблялись во время Гезюда, такъ какъ онь говорить © 
задфлкф сфмянъ лопатой. Рабочими животными служили быкн, ослы и мулы. 
Значнтельнымъ прогрессомъ было примфнен!е удобренги, унотреблеть 
котораго, по свидфтельству Плишя, было позаимствовано съ о. Крита; однако 
виолнф допустимо, что въ странЪ, нь которой, наряду съ чрезвычайно пло- 
дородной почвой, производящей даже до сего времеии изъ года въ годъ ячмень 
безъ всякаго удобренмя, нхфются почвы тоя, совсфиъ почти безнлодныя, 
обитатели сами, путемь вевольнаго сравненя, пришлн къ идеб объ удоб- 
рени и приступили къ опытамъ; уже Теофрасть сталъ учить, что смЫши- 
ваше почвъ замфияетъь удобрене; далфе опытомъ установили, что помощью 
мергеля можно обратить холодныя сырыя земли въ плодородныя. У Ксено- 
фонта можно уже найти много указашй. Нандены были также способы 
осушешы земельныхъ участковъь и даже существовало законоположене объ 
урегулировании! притока и стока волт. 

Изъ растешй сначала воздфлывался ялчмень, затЬмъ пшевица и рожь, 
отчасти и техничесюя |растешя; кормовыхъ травъ было на поляхъ очень 
мало; онБ доставлялись съ богатыхъ луговъ, которыми славился островъ 
Эвбея, снабжавиий травою Аттику. Овса не знали, а лошадей вормнля ячмь- 
немъ. Изт фруктовь возлФлывались яблоки, груши, айва, счоква. Винодь 
ме процвфтало пренмущественно въ Лакоши и Эпндавр (Мальваз!йское), 
мала добывались въ Сирин; Аттика славилась своими смоквами и отличных 
медомъ, который добывался въ Гиметф. Скотъ разнаго рода съ древнихь 
временъ содержален въ большомт, количеств$. Разведене рогатаго скота 
процвфтало въ АттикЬ, Беойн и Эпирф; конями славились Оессалля и Арго- 
лида, а въ Арками разводились большя стада овецъ, козъ и ословъ. 

Въ Итад!и сельскииъ хозяйствомь занимались съ древнЬйшихь нре- 
менъ; даже само назваше, „Италя“ (первоначально Виталя), означаеть страну 
быковъ, вообще рогатаго скота. Уже жители свайнаг перюда (свайныхь 
деревень) въ равнинБ рЬки По воздфлывали ячмень и полбу; зерна этихт, 
хлфбовъ они растирали между двумя камнями и, смЫшавь съ водой и солью, 
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употребляли въ вид каши въ пищу; они разводили крупный рогатый скотъ, 
козъ, свиней, овецъ, причемъ не только Фли мясо животныхъ и пили молоко, 
но уже умБли приготовлять изъ молока сыръ. У римлянъ въ древня вре- 
мена сельское хозяйство составляло вообще основу культуры. ЗнатнЫйние 
граждане не брезгалн лично приннмать участе въ сельскихъ работахъ, какъ 
напр. Цинцинатъ, который быдъ народомъ отозванъ отъ плуга, чтобы позу- 
чить высшую въ государствБ власть ликтаторз; онъ снова вернулся къ своему 
плугу, послВ того какь побёдилъ враговъ, такъ что Плин! могт, сказать 
цо этому поводу: „земля, обработанная руками полководца, справедливо гор- 
дится 1фиъ, что ее распахнваетъ плугъ тр1уифатора, украшенный лавровымъ 
вфнкомъ“. Уваженще, которое внушало къ себф занятие хлЬбопашествомъ, 
сохранилось въ римскомъ государстя® со временъ царей до падешя респу- 
блики, такъ что Цицеронъ въ 50 году до Р. Х., предварительно отозвавшись 
презрительно о всёхъ промыслахъ, сказаль о земледфли, что нёть ничего 
болфе прекраснаго, болБе полезнатго и болфе достойнаго свободнаго гражданина. 
Виргимй, иаписалъь большую поэму „Георгика“ (Сеоге1са), восхвалявшую 
хлЬбопяшество; Колумелла еще вт 50 году по Р. Х. написаль о земледёми 
громадную 12-ти томную книгу. Въ земледЬми признавали псточинкъ той 
силы, благодаря которой римское государство достигло всемёрнаго господства 
н высшаго могущества. Во времена ичператоровт, обстолтельства стали изм$- 
няться; вмств съ богатетвомъ стали сильно развиваться роскошь и пороки, 
отвлекавше землевладЬльцевъ отъ занят! сельскимъ хозяйствомъ: земледьме 
стало постепенно падать. И хотя позже Константинъ Велимй пытален под- 
нять сельское хозяйство даже путемъ соотвфтственнаго законодательства, но 
было уже поздио: его нельзя было удержать отъ дальнфИшаго пизденя, въ 
особенности велфдетме смутъ, причиною которыхъ было пачинавшееся пере- 
селеше народовъ. 

Съ самыхъ древнихъ временъ у римлянъ обработка земли производи- 
лась плугомт,; такъ ванр. Ромуль воспользовался имъ уже, когда опредф- 
лнлъ границы своего города. Обработкф почвы придавали большое значеше, 
такъ что паровое поле пахали 3, даже 4 раза, прежде чфмъ его заефять. 
Въ плугъ вирягались волы, рЕже мулы. Лальнфйшая обработка почвы про- 
изводилась бороной п разнообразными орумями, сходными съ бороной. Сия- 
стьма полеводства была двухпольнал, съ двухлфтнимь сфвооборотомъ, а 
именно: она состояла изъ чередовашя носфва п чистаго пара съ пастбищемъ. 
Особенно выгодно отличалось земледьме римляиъ примфиешемжъ прекрасной 
системы удобрен!я земли, причемт эта часть сельскаго хозяйства достигла 
такого развиты, что у римляпъ могло бы позаниствовать много полезнаго 
не одно современное отеталое хозяйство; для удобрешя земли шелъ не только 
навозъ отъ животныхъ, но вообще всяке остатки и отбросы, богатые пита- 
тельными веществами, какъ напр., зола, соръ и т. п., и даже известь и мер- 
гель употреблялнеь для улучшеня полей. Рихляне были знакомы даже съ 
зеленымъ удобрешемъ, для чего поля засфвали люпнномт,. Точно также 
лревнимъ римлянамь были небезъизвфстны и друйе способы улучшеня 
почвы. Они примКняди особый родъ дренажа для осушешя полей, 
устранвая закрытыя канавы, о которыхъ мы скажемъ ниже; съ другой сто- 
роны, и для орошешя были выработаны иавфстные пфлесообразные премы. 
Число культивируемыхь у римлянъ растешй было очень велико и про- 
грессъ въ этомъ отношенши выразился въ томт, что образовались несколько 
разновидностей отяфльныхъ видовт, которыя н воздфлывалнсь. КромЪ зла- 
ковъ, воздфлывались различныя мотыльковыя и кормовыя травы, которыя и 
цослужили главнымъ основашемъь для блеетящаго развит! скотоводства. 
Въ садахъ росли масличныя деревья и смоковницы, на которыхъ вились вино- 
градныл лозы. Отъ рвмлянъ и въ Галлию перешли вино, ленъ, хасличное 
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дерево и драгоцённыя кормовыя травы. какъ напр. клеверъ. Бургундское 
вино изъ Прованса (римской провинщи) еще и до сихъ поръ пользуется все- 
евфтной извбетностью: римлянамъ же обязана Иепаня культурой, славив- 
шейся долгое время; Германя тоже позаиметвовала у нихъ много драго- 
цфнныхъ указашй но сельскому хозяйству. 

Что касается Герман! ин, то въ ней еще во времена Цезаря н Тацита 
сельское хозяйство стояло на весьма низкой ступени развийя. Дая герман- 
цевъ гораздо боле ирятнымт, заманчивыхъ и почетнымъ казалось охотиться 
за аБеными звфрями: зубромъ, оленемъ, козулей. кабаномъ, волкомъ, медвр- 
демъ, чфмъ завиматься обработкой почвы; охота играла настолько преобла- 
дающую роль, что сельское хозяйство не м: гло развиваться. Овесъ— один- 
ственное хлфбное растене, которое воздфлывалось въ древнее время перво- 
бытнымъ способомъ, безъ употребленя плуга, тогла еще неизвбетнаго; позже 
введена была рожь; ячмень и пшеницу германцы получили, в\%роятно, отЪ 
римлянъ. Ячмень и ишеница служили имъ главнымъ образомъ для пиво- 
варенын. На невысокой ступени развитя стояло и скотоводство, хатя един- 
ственное богатство герханцевь заключалось въ большихь стадахъ. Гермашя 
славилась только крупными гусями и крфикиии конями, въ особенности такт 
называемыми „хауки” (Спапекеп). Въ случаЪ, если охота не была особенно 
удачна и кь тому же случалея неурожай овса, или появлялись повальныя 
болфзни въ стадахъ, то цблыя племена переселялись въ другую область; это 
переселены" не вытекало изъ, кочевническаго образа жизни, и происходило 
исключительно велёдетве нужды, такъ какъ германцы кр5пко держались 
насиженныхъь мфсть. Впрочемъ, свободный германець никогда не занимался 
лично полевыми работами, взваливъ исполнене ихъ на рабовъ, взятыхъ на 
воин въ пильнъ; на ннхъ-же лежали также и домашшя работы, которыя 
для еебя онъ считаль унизительными. 

Новая эра наступила для земледфия въ Германи посл того, какъ за- 
вязались сношешя съ римлянами на РейнБ. Оть нихъ древн!е германцы 
получили илугъ (онъ еще и донынф употребляетея какъ рейнсый „\\ез$е“), 
ячмень, пшеницу, а равно виноградную л0зу; познакомились съ лучшей сн- 
стемой полеводства; одновременно со всфмъ этимъ стало возвышаться и 
скотоводство. Такое развиЧе сельскаго хозяйства находилось въ ТЬсной 
свизи съ увеличешемъ пахатной площади путемт, разработки земли изъ-подъ 
дфеа и возможно было только при этомт усломи. Первоначально общая 
собственность, земля стала поступать во владфнае отдфльныхъ лицъ, 8 СЪ 
этимъ, конечно. возрасла любовь къ обработкЪ ея. Всеф отрасли хозяйства 
пошли хотя медленныхи, но нфрными шагами цо пути дальнфИшаго развития, 
какъ вдругь буря, вь нидф переселешя народовъ, вызваннаго нашествемъ 
гунновъ, на долгое время пруостановила прогрессъ сельскаго хозяйства у 
вефхъ геруанскихъ племенъ. 

Изъ хаоса, порожденнаго великимъ переселешемъ народовъ, возникло 
царство франковъ, основанное Хлодвигомъ на развалинахъ римскаго могу- 
щества, и объединившее мало-ио-малу послв введешя христанства всф на- 
роды германскаго происхожденя. И туть римская культура, хотя и не 
непосредственно, содфиствовала возникновешю многнхъ улучшеши, такъ 
какъ монахи сумфли примфнить къ дёлу читанное ими въ произведениях 
древнихъ авторовъ и воспользоваться своими наблюдешямн, вынесенными 
изъ чужихъ странъ; распространяя христанство, они вносили пивилизащю 
и личнымъ прнубромъ и ноучешями шиобщили къ заняиямъ земледфпемь 
и другими промыслами народы, которые дотолб исключительно любили лишь 
охоту и войну. 

Этой перемфнф% нравовъ германцев много содфйствовали франки; въ 
особенности Карлъ Великий вс$иуи силами своимн старался о расиростра- 
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нешн лучшихь способовъ обработки земли, пуская въ ДЁло свое личное 
могущественное влян{е, издавая особыя предиисашя для руководства по упра- 
нлешю его фермамн; при немъ была введена трехнольная система, кото- 
рая для того времени представляла собою значительный шагъ впередъ. 

Параллельно шло также усовершенствоваще употребляемыхь земледфль- 
ческихъ оруми и развит! е ремеслъ. Со временемт, все производство приняло 
болфе постоннныя формы, такъ въ южной и средней Гермаши господство- 
вала трехпольная система. въ сфверной — травяная. ‘ТЬмъ не менфе сель- 
ское хозяйство Германи въ теченю средпихъ в8ковъ не могло стать на путь 
здороваго развийя, велёдетню гоеподствовавшихъ политических услонй. 

Во Франц!ин положеше сельскаго хозяйства было въ средше вфка не 
лучше, ч6иъ въ Германи. 

Что касается до Иснанйи, то она во время владычества мапровъ была 
садомъ Европы; съ пзгнашемъ мавровЪ земледфле и въ Испани стало па- 
дать: христане-побёдители не имфли ни желания, ни способности занихаться 
сельскимъ хознйствомъ. 

Вь Нидерландах, наоборотъ, земледьзе, торговля и промышлен- 
ность пользовались большимъ почетомт, и достигли цвфтушаго состояния. 
Фламандеке колонисты подали толчекъ къ развитшю земледфия въ АнглЕи. 
дБ оно принесло столь прекрасные плоды. 

Съ наступлешщемъ перода новой истори положене земледьля начинаеть 
улучшаться. 

Открыме морскнхъ путей въ Америку и Индю, и изобртеше книгопеча- 
таня послужили сильвымчъ толчкомъ къ развитию производства, точно также 
канъ и улучшешя въ области правовыхъ отношенй. Въ начал ХУИ вЪка 
сельское хозяйство на западВ было въ цвфтущемъ состоянии: пахатныя земли 
старательно унавоживалиеь и обрабатывались; вновь введенныя кормовыя 
травы давали хороп!е урожаи: воздфлывались впервые въ Германи гречиха, 
раисъ, шафранъ и лр.: существовало сравнительно рацюнальное луговодетво; 
скотоводство достигло болфе высокой степени развнтн, чему не мало содЪй- 
ствовала высокая степень развития кожевеннаго и суконнаго пронзводствъ; 
словомъ, сельское хозяйство развивалось, привлекая все больше и большие 
способныхт, людей, заслуги которыхт, велики, такл, какъ ими положено нз- 
чало сельско-хозяйственной наукфЪ. 

Школу камералистовт сифнила школа эмпириковъ, вь то-же время до- 
полнивЪ ея теоретическую односторонность своими практическими данными. 

Громаднымъ рычагомь, подвинувшимь значительно вцередъ сельское 
хозяйство, было упичтоженте облзательпыхт, отношети земледфльческаго 
класса населешя къ землевладфльцамт, 

Каждый отдфльный хозяннъ, съ уничтожешель этихъ отношенй и евя- 
занной съ ними барщины, натуральных повинностей и т. п., получнль не- 
ограниченное право пользоваться своимъ земельнымъ учалеткомъ по своему 
усмотриёнию. Выгода оть уничтожешя взанмныхъ обязательныхь отношешй 
была какъ для мелкихъ крестьян земледфльцевъ, такъ и для круаныхъ по- 
мЬциковъ; послфдне также, благодаря поздиБйшему раздБлемю  общаго 
имущества и сепаращн, получили свои владфшя въ одной меж, между тфмъ 
какъ раньше они были разбрюсаны; вуЪеть еъ тёмъ это привело къ осво- 
божденшью отъ общей пастьбы и позволило бросить трехполье и перейти къ 
лучшимъ сфвооборотамтъ. Зеллевладфльцы стали независимы отъ ненадеж- 
ныхъ часто плохо исполнявшихъ свою работу крестьннъ и начали пользо- 
ваться съ тЬхъ поръ свободными рабочими, интересы когорыхъ связались 
тбенфишимь образомь съ интересами имфни. 

Съ этихъ поръ наука о ращональномъ сельском хозянетвЬ оконча- 
тельно заняла одно изъ видныхъ мфетъ въ Германи, которая выдвинула 
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Тзера и, наконецъ, Либиха, положившаго начало строго-научной агрономн- 
ческой хнии. 

Родившись въ 1803 году, Либихъ въ 1822 году обратилъ на себя вниман!о 
своими трудами и черезъ зва года былъ уже профессоромъ. Онъ не переста- 
валъ работать до глубокой старости (ум. 1873 г.), оставивъ посл себя нф- 
сколько сочиненй, изъ которыхъ одно: „Химя въ приложени къ агрономи я 
физоломи“ вызвало перевороть въ существовавшихъ до того воззр шяхъ. 


В Же 


> Альфродь Дан!илъ Тверъ. 


Въ вышепоименованномъ сочинеши Либихъ выступиль предъ мромъ еъ 
разрьшешемъ вопроса о процессф питания растений и съ удивительной ясно- 
стью установилъ отношения растенй къ почвф; онъ указалъ. въ какой фориЪ 
растешя воспринимають пищу, и выяснилъ значеше минеральныхт, солей 
для питан!л растешй. Учеше Либиха сводится къ требованю возвращать 
почв всБ ТЬ вещества, которыя извлекаются изъ нея снятыми урожзями 
и не возвращаются въ почву естественными путями, какъ нанр. возвращаются 
составныя части воздуха. Въ ряду подлежащихь возврату питательныхъ 
веществъ, прежде всего стоять тв минеральныя соли, которыя встрфчаются 
въ ограниченномъ количеств, а именно фосЧюрная кислота, кали, патръ, 
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известь и др. Такнмъ образомъ возникла, основанная Либихомъ, система 
„возврата миносральныхъ веществъ“. 

Какъ ни велико было сопротинлеше, встрфченное Либихомъ со стороны 
представителей старыхъ учен!! о сельскомт, хозяйств, а также и хозяевъ- 
практиковтъ, онъ всетаки нашелъ и горячнхъ сторонниковт: нападки первыхъ 
возбуждали въ немъ лишь большую энергю. Эта борьба имфла хорошую 
сторону еще въ томъ отношенш, что она отвлекла Либиха отъ н8которыхъ 


8. Юстусъ фонъ Либихь (1856 г.) 


ошибочныхъ выводовъ, къ которымъ онъ было пришелъ, слфдуя слишкомь 
посифшно своей въ сущности вфрной теори. какъ напримфръ, отъ полнаго 
отрицания значення гумуса и умаленя практической иБнности азотистыхъ 
удобрений, 

Ставъ на такую гвердую почву, сельское хозяйство стало быстро раз- 
виваться во вефхь свонхъ частяхъ: молочное хозяйство, винодбме, вино- 
куреше служили большимъ подспорьемъ въ сельскомъ хозяйств}. увеличивая 
его доходность. 

Вскорф сталя появляться все боле и боле усовершенствованныя орудия 
и машины, которыя позволяли сберегать дорого стоющИЙ человёчесый трудъ 
н время. 
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Что касается 10 развийя сельскаго хозяйства вт, другихъ культурныхъ стра- 
нахт, то оно шло подобнымъ же образомъ. 


Помщиение 
Фдл молобио 
‘пот 

— 


$ Планъ сахсонскаго илн вестфалъехаго 
крестья нскаго двора, (Кь стр. 13.) 


Англ|я, ранзе другихъ государствъ 
достигшая политической свободы, раз- 
внла ранфе же другихъ сгранъ также 
и сельское хозяйство. ЦвЪтущее состоя- 
не торговли и промышлевности въ ис- 
ходь 18-го столья и въ началв 19-го 
подияло благосостоян!е англ/Аскаго на- 
селешн и увеличило его покупатель- 
нув силу, вь виду чего и образовался 
рынокъ для сбыта сельско-хозяйствен- 
ныхъ продуктовъ, что повлекло за со- 
бой развние сельскаго хозяйства: опо 
стало употреблять усовершенствованныя 
оруд1я, сЪялкн и конные плуги, и уве- 
личивать продуктивность почвы ирим\ь- 
ненюмъ удобрешя. Животпые продукты 
также находили отличный сбытъ, что не 
мало способствовало ралвитю животпо- 
водства; особенно оно подпинулось вие- 
редь благодаря дъятельноети Беквеля, 
Себрайта, братьевъь Коллипгь и друг. 
Когда же въ Англю увеличился ввозъ 
хльба изъ другихъ странъ. то прави- 
тельство рядомъ закононъ учреждало 
охранительныя высомя пошлины, чфмъ 
и поддерживало высомя цЪфны ва п]н- 
дукты земледъл, вт, виду чего и могла 


развиваться интенсивпая обработка почвы. Нъть ничего удивительваго, что Англ, 
развиваясь при такихъ услошяхъ, служила примБрюмъ для Германии и другихтл, странъ. 


Паманимм Изя 
а А 


Сеинивимиь 


$ Плавъ гозлаадекага крестьянскаго двора. 


(Къ стр. 13.) 


Крнансъь наступильъ для сельскаго 
хозяйства вь Ангии послЪ того, какт, 
въ 60-хъ годахъ были отмфнены охра- 
нительныя пошливы н учреждено фри- 
тредерство, т. е. свобода вывола и ввоза; 
сь тьхъ поръ и въ Англии стала па- 
дать земельнал рента.  Прензводство 
зерновыхъ хлЪфбовъ пе приносило уже 
большой выгоды, и сельсше холяева 
обратили свое внима па развийе ско- 
товолствая, увеличивъь для этого пло- 
щаль земли для культуры коруовыхъ 
травъ. 

Во ФрапцЕя, паоборотъ, скотовод- 
ство первопачально было въ пренебреже- 
в; оно ствло развиваться только со 
временпьъ Наполеона Ш, который рЪ- 
шить содъйствовать разведению рога- 
таго скота всфми возможными мЪрами. 
Многе сельсе хозяева встрётили вось- 
ма значительныя прелятств/я при заня- 
пяхъ скотоводетвомт вл» томъ, что ихъ 
земельные учистки были разбросаны, 
отличались черезполосностью, такт, какъ 
во время револющи, когда уничтожены 
были права помфщиковт, часто даже 
без веякаго вознаграждены помьщи- 
ковЪ, не было обращено воимашя нА 
передвлы. Кон чно, черезполосность вла- 
ДЪШЙ, и также постепенное размельче- 
!!0 ихъ по правамъ паельдетва, пред- 
ставляли значительныя затруднешя при 
заняпяхъ лемледьъемъ и скотовод- 
ствомъ. 


Вторымъ пеблагопрятнымть усломемт, для земледъля была очень высокая 


плата работникамь, налоги и транспортные расходы. 


Главный хлЪбъ Франц! — 
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пшеница, только въ нфкоторыхъ мЪЬстностяхъ ее замЪнястъ рожь. затЪ мт, ячмовь, 
овесь, маись, гречиха, стручковые и др.; изъ торговыхъ растешй — свекла са- 
харная, хмъль, табакъ, ленъ, конопля, рапсъ; въ нвкоторыхъ департамента хт, воз- 
двлываютть оливки, цикорй, трюффели, шампнньоны, коранаръ, горчицу, иснан- 
сый перецъ, ворсянку; олною изъ главныхъ отраслей производства является ви- 
подЪл; въ большомъ количествЪ производятся садовые фрукты, овощи и проч, 

Въ Нидерландахт, уже въ средё[е вЪка сельское хозяйство стояло на высокой 
степени совершенства, чему въ особенности содЪйствовали цвЪтущя промышлен- 
вость н торговля, поднявийя благосостояше народонаселещя. Голландцы, кото- 
рымъ постоянно приходилось бороться сео стимями, научились отвоевывать у 
моря пужные имтъ участки земли и обращать болота въ плодородпыя пашни; 
опи выработали цфлыя системы орошешя и осушеня, и это искусство принесло 
большую пользу другихъ странамъ, такъ какть колонисты голландене, пересе- 
лнясь изъ отечества нъ Гермашю и Англ!ю, распространяли между новыми своими 
сожителями свЪъдЪшя по сельскому 
хозийству при обращеши болотъ въ 
годныя для культуры пашпи. Осо- 
беннаго развитя сельское хозяйство 
достигло нослЪ освобокдешя Голлии- 
ми изъиодъ испанскаго ига, такъ что 
опо стало образцовымл, для средняго 
н мелкаго землевладфия  другихъ 
странъ. такъ напр. изъ Голландия 
евъльня по сельскому хозяйству пе- 
решли во Фраящию, Германю, и ока- 
зали свое благотворное вляпе на 
нрирейнекя области; изъ Голландии 
же распространились вь Англию, Фран- 
Шю и Гермавю кормоныя травы и 
нромышленицыя растешя Еще и до 
сихъ поръ Голландия запимаеть вы- 
дамщевея мфето среди земледъльче- 
екихъ государстат. 

Въ Росс1и, жившей очень о6б0- 
собленно отъ Западной Европы, пе 
могло сказаться влине послЪдиней, 
благодаря чему сельское хозяйство 
въ Росфи развивалось своеобразно и 
въ силу внутреннихъ причилъ очень 
медленными шагами двигалось впе- 
едъ. Въ то время, какь Западная =: 
> а ами вые м! в 
вропа получила отъ Грещи и Рима для корма 
готовою довольно развитую форму ве- 
деня сельскаго хозяйства пообще и 
даже отльльныхъ отраслей его, Рос- 
ая, вдали отъ какого-либо сосЪд- 8 Плапь шварцомльлекаго крестьянскаго 
няго влашя. во вебхт» отношеняхъь двора. (Кь стр. 19.) 
отстала отл, остальной Европы. Неторя 
сельскаго хозяйства въ Росси предетавляетъ три рзко обособленныхъ перюла, изь 
коихъ первый, дливш ся до времени Петра Великаго, самый продолжительный 
и наименъе плодотворный. Населеше Росфи — славяне въ 1Х вькь были по 
большей части народомъ осъдлымт. по сельское хозяйство столло на очепь низ- 
кой стуиёни развия, хотя и тогда уже были земледьльчеемя орумя Въ были- 
нахъ, отпосящихея къ ТХ и Х вЪку, мы уже ветььчаемъ чуть ли ве побфду 
земледльлия падт, старыми полукочевыми формами жизни въ лиц® Микулы Селя- 
ниновнча. Въ этомъ образЪ руссшй пародъ уже въ давпюю эпоху своей жизни 
вонлотилЪ симпатичный типнъ русекаго земледъльца. Онъ пашеть землю сохой, 
въ которую впряжена лошадь. Давно также процвЪътали друге промыелы сель- 
скаго хозяйства, какъ пчеловодство и скотоводство. Но зь такихъ примитивныхь 
формахъ ца очень долгое время застыли пемпогочислеппыя отрасли сельскаго 
хозяйства. Низкая степень ухственизго развития народа. отсутстве правильвыхъ 
спошешй даже съ ближайшими сосЪъдями,. стоявшими много выше его въ куль- 
турномъ отпошеши, постоянныя внутреншя смуты ин въчная опасность со стороны 
внъшиихъ враговт, продолжительное татарское иго, — все зто вь связи съ до- 
вольно суровымъ климатомъ. при которомъ почва требовала огобепно старатель- 
наго ухода, и обилемъ дикихь эвЪрей — тормазили всякую возможность прогрееса 
въ этохъ паправлеши. Несмотря на это, сельское хозяйство понемногу разви- 
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ВВЕДЕНТЕ. 


валось, и при [одни Ш существоваль 
государственный консюЙ заводъ подъ 
Москвою. Сильвымъ толчкомъ къ раз- 
ви\ю послужили реформы Петра 1, бла- 
годаря которымъ Россйя впервые всту- 
пила въ болЪе или менЪе правиль- 
ныя свошен!(я съ Западомъ. Она пе- 
вольно стала занмствовать н учиться 
У народовтъ, стоявшихъ выше ея ио 
своей культурв, причемт, велик! Й пре- 
образователь, какъ и во всемъ, бралъ 
ивиц1ативу ва себя в мЪрами прави- 
тельства шелъ навстрВчу вуждамъ 
народнымъ. ВсЪ отрасли хозяйства 
стали развиваться, и подвергались 
обработкв даже цьлины въ Сибири. 
Въ Росси стала прививаться культура 
картофеля, кукурузы н многихт, лЬкар- 
ственныхъ травъ. Уборка хлЬба стала 
вестись болъе ращональнымтъ спосо- 
бомъ, появилась коса и па скотовод- 
ство было обращено особов ввимаше. 
При существовании спошешй съ дру- 
гими государствами многя улучшен!я 
на западВ отражались и на русскомъ 
сельскомъ хозяйств®; появнлясь сель- 
ско-хозяйствевпыя школы, общества, 
выставки и, наконецъ, спешальные 
органы печати. Но всв, повидимому, 
благопрятныя обстоятельства не могли 
преодолвть главваго тормаза, препят- 
ствовавшаго преуспЪяню  сельскаго 
хозяйства — это крьцостного труда. 
Этоть подневольный трудъ, при ко- 
торомъ интересы земельшихъ собствен- 
внковЪ шли въ разр8зъ съ интересами 
рабочихъ, не могь  содЪйствовать 
успьшвому развит)» сельскаго хозяй- 
ства. Только съ уничтожешемъ крЪ- 
постничества русское хозяйство всту- 
пило въ трет перодъ своего суще- 
ствоватя, причемъ руссые хозяева. 
поставленные реформой въ совершенно 
непрквычное для них положеше, дол- 
гое время не могли стать ва виолнь 
прочную почву, и во время этого кри- 
зиса не одно частное хозяйство очень 
сильно пострадало. Ставъ все-таки на 
болве или менЪе правильную дорогу, 
въ вачалЪ 70-х, годовъ, русское сель- 
ское хозяйство пошло впередъ быс- 
трыми шагами, и существующая въ йд- 
стоящее время уже довольно обширная 
литература, затрагнвающая самыя раз- 
нообразныя и существевныя отраслн его, 
разбирая эти вопросы съ точки зрьн!я 
особениы хъ условий, пригодных только 
для Росфи. имЪъетъ право пазваться 
самостоятельной. Это лучше всего мо- 
жетъ дать ноняпе объ успьхахъ рус- 
скаго рацювальнаго сельскаго хозяй- 
ства. 


Сдфлаемъ теперь б$глый обзоръ 


вопросовъ, относящихся къ сельско-хозяйственной экономи. 
Какъ и при всякомъ вообще промысл$, такъ и при занятяхъ сельекимъ 
хозяйствомтъ, производство продуктовъ обусловливается взаимодЪйствемтъ трехъ 
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факторовъ, а именно: еилъь природы, труда и капитала; первое мБето 
но значению принадлежить природь, другими словами, землб и естествен- 
нымъ условямъ; что касается труда и капитала, то примбнене этихъ фак- 
торовъ въ первобытномъ сельскомъ хозяйствЪ чрезвычайно незначительно, и 
только при развит!и сельскаго хозяйства является необходимымъ приложене 
труда и канитала въ болынихъ размбрахл. На зэтомт, основаши сельское 
хозяйство называется экстененвнымтъ, если при производствь продуктовъ 
трудъ и капиталь играютъ незначительную роль, а главная предоставлена 
естественным, усломимь, и интенсивнымт.. когда наобороть, выдающееся 
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® Плань уснльбы пкрупиего ими! (Кь бр 10) 


значеще при немъ ихфбютъ капнталт п трудъ. Въ послфднемъ случаф, на 
небольшую площадь земли затрачиваются болью капиталы п много труда, 
такъ что сахыя интенсивный хозяйства, свеклосахарныя, напр., получавугь и 
самый большой валовой доходь; еще большей интенсивностью отличается 
хознйетво, занимающееся садоводетвомъ и огородничествомь, такъ какъ при 
немъь затрачивается еще болБе труда. 

Ныбнте и предетавляеть собой, если можно такъ выразиться, аппаратъ, 
который, соединяя ве три вышеуказанные фактора, производить сельско-хо- 
зяйственные продукты. Подъ первымт, фактором, т. е. природой, подразу- 
мфваются почва и водоемы, подъ словохъ почва мы подразумфваемъ землю, 
но покрытую водами; подъ назвашемъ участокт—часть земли, предназначен- 
ную для опедфленной цвли, ИМмвне востонтъ изъ одного или нбеколькихъ 
участковъ, тфено связанныхь съ центромъ производетва (хозяйственныхмь 


Промышленность н техника. ГУ. 2 


15 Введение. 


дворомъ), усадьбой, снабженной необходниыми хозяйственными нострой- 
ками. 


Виъши видъ усадьбы лависитъ отъ группировки злан!, отвВчающигь 
опредЪленной цтли, и весьма различенъ, смотря по размТЪрамт, имъшя. разно 
образ!ю отраслей производства и т. п. Въ первобытныхт, гермачскнхъ поселкахь 
имЬлось лишь одно здаше, служившее для людей, животныхт. для храневя 
оруШЙ и продуктовъ; домъ и дворъ составляли одно цфлое: еще и вынЪ им\1- 
ются въ ифкоторыхъ областяхть тае дома, по которымъ мы можемъ представить 
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10. Иламъ шотлаилекой фермы (Къ стр. 10@) 


себв тиць лревние-германскихъ крестьянекихьъ дворовъ. При этомъ можно разли- 
чать два типа крестьявскихт, двоювъ — саксонск!Й и франкск! Я, Усадьбы, 
построенныя по саксонскому, или такь вазываемому вестфальскому типу, 
имфютъ сл6дующую форму: посреди расположенъ токъ (сЪни); паправо и налЪво 
отъ вего помьщеня для скота, заднюю часть здашя занимаетъ жилье; надъ 
хлЪвахи и токомъ чердачное помфщеню служить для склада сБна и соломы, а 
надъ жилыми компатами — клфти (амбары). Крыша спускаетея почтн на 2 метра 
отЪъ земли; передвяя часть здашя обита обыкновенно досками и нертдко укра- 
шена рЬзьюй. Въ такой формЪ усадьбы сохрапились въ Вестфали, Ганноверъ, 
мъстами въ Голыитини. Мекленбургь, Помераши по берегу моря и на пижнемъ 
РейнЪ вплоть до Голландия. Въ Голланд!и усадьба отличается только тьмъ, 
что все здаше раздЪлено ва двЪ половины, причемъ задвяя половнна, жилья 
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номнаты, выдается нисколько впередт, а крыша задней половичпы спускается въ 
противоположную сторону. Другое распредЪълеше ваходимъ мы въ шварц- 
вальдскомъ крестьянскомъ лдом®. имфющемъ форму продолговатьго четыре- 
угольника: свни (токъ) идутъ адвеь поперекть четырсугольника; крыша спу- 
скается низко къ землЪ и образуетъ вокругъ дома павЪсъ, годпый для склада 
дровъ и зимой свободный отъ снЪга. 

Усадьбы второго типа, франкскаго, состоять изъ нфсколькихъ строешй, 
окружающихъ дворъ, но вс® отдъльныя зданя соедивены между собой. ЗдЪсь 
также жилое помъщене находится въ аадней части и удалено отъ проЪзжей 
дороги; по бокамъ двора — конюшни и хлВвы. спрай построевъ въ передней 
части вдоль деревенской дороги; посрединЪ сарая устроены ворота. 

Усадьбы такой формы. южно-германскаго пронсхождев!я, встръчаютея часто 
въ средней и сЪверной Гермаши, гдЪ въ большинетв\ случаевъ вытЪсвили сак- 


И. ОбжИ паль англ! Аской фармы. (Къ стр. 20-й} 


совсмй тннь; приспособляясь кь различнымъ хозяйственнымт условямъ. онъ 
претерпвли самыя ралвообраяныя изм®пеня; такъ, напр., въ то время, каКъЪ въ 
старыхъ усадьбахть восточной Голштиши жилой домъ расположепъ въ задней 
части двора, при постройк® повыхъ дворовъ зданя располагаются въ такомъ же 
порялкВ, но подъ жилье отводится уже лицевая сторона, а амбары помЪща- 
ются назали. 

Гораздо большее разлпз!е замЪъчаетея въ силезскпхъ крестьяяскихъ дво- 
рахъ. въ которыхъ жилой домъ располагается въ олномъ изъ угловъ двора. что 
облегчаетъ надаоръ за всей усадьбой. 

Чъмъ больше имьшя, твмъ разнообраявЪе стаповятся форма усадьбы. У кре- 
стьянъ усадьбы кнадратныя или почти квадратныя, въ большихъ же имтяхъ 
имъ во многихъ случаяхъ придяютъ форму удлинепнаго прямоугольпика. При 
этомъ цЪлесообразно помфщать жилой домъ по узкой сторон® прямоугольника, 
чтобы весь дворъ былъ всегда па глазахЪ хозяина; ваправо и налвво отъь жи- 
лого помъшешя — отдвлен!я для дорогихъ породъ скота; амбары располагаются 
вь отдален!и. 

Въ Авгли п Шотланд!л усадьбы построены ивсколько по иному типу; 
сараевъ и помъщенй для хрансшя грубыхъ кормовъ большей частью мы ие 
пайдемъ, скотные дворы довольно иизки. обыкновенно съ плоскими крышами. 


2% 
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тактъ какт, помфщеня для кормовъ въ нихт, отсутствують: вмЪсто сараевл, позади 
двора существують особыя мЪста, гдЪ хльбъ и корм для скота складывается 
вт. скнрлы. то конечно представляеть эконом!ю въ строительномъ кациталЪ, 
Средину двора завимаетъ молотильший сарай, соединенный обыкновенно рельсо- 
вымь путемъ со скирдами; въ этомъ сараЪ установлены также и друйя машины, 
какь мельнины и пр., приводимыя въ движене паровикомъ. помъщеннымт, въ 
сосъднемл. помьщеши: тутъ же имфются амбары для храненя зерна и кормовт,: 
пища жнвотнымъ доставляется въ хлфвы по системЪ рельсовыхъ путей. расно- 
леженной въ видЪ свти по всему двору. 


Постройки составляють часть основного капитала, къ которому при- 


соединяется оборотный капиталъ. Оборотный капиталъ распадается: на ка- 
инталь инвентаря, заключающийся въ мертвомъ инвентарф, а именно въ 


1 Сьмраовмииа 9 Конный дапра 
8 Мелнамодорол- 10 Клядощыя 
1 Ончарыя 
29 Скотиыы въ 
19 Молокы скоть 


14 Лооре для же 
6 Молиты, сауыя вобыео скот 
7 Полин, для — 10 Семин 
и-роя. мам. 16 Закутя 


12. Общий видь шатзандекой фермы. (1ъ стр. 20-&.) 


машинахъ и орудяхъ, ин въ живомъ инвентарь, т. е. въ рабочемъ и про- 
дуктивномъ скотЪ; ина капиталь запасовъ, къ которому относятся запасы 
разныхъ продуктовъ на гумнЪ, лфеномъ и матеральномъ двор и т. п., и на- 
личныя средства, отъ которыхъ зависитъ дфятельность всего имфшя. 

Экстенсивность или интенсивность хозяйства выражается въ систе- 
махъ хозяйства. 

Подъ системой хозяйства мы подразумБваемь планомфрное соединеше 
въ хозяйствЪ трехъ факторовъ производства: земли, труда и капитала, съ 
цфлью сельско-хозяйственнаго производства; понятно, что вЪ зависимости отъ 
различ во виъшнихъ усломяхъ, развивались самыя разнообразныя системы 
хозяйства, другими словами, имфетея ровно столько системъ хозяйства, сколько 
существуеть отдбльныхт хозяйствъ. Но все же, несмотря на разлище въ 
снстемахъ, онф ныфюгь много общихтъ чертъ, такт» что ихъ можно поднести 
подъ Несколько типовъ. 

По вифшнихъ признакамъ хозяйства отличаются нанболфе наглядно во- 
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первыхъ. выборомъ ноздЬлываемыхъ растении, и во-вторыхъ, по- 
рядкомь нхъ. Въ особенности много характернаго для системъ хозяйства 
заключается въ принятыхъ сфвооборотахъ, по которымъ мноме хозяева даже 
называють системы хоаяйства. 

Первобытная сиетема зехледфьмя, какт, можно догадыватьея, состояла въ 
слдукицемъ: въ то время, когда иаселеше занималось скотонодствомъ, они 
распахивало весьма незначительные участки, потребные лишь для добывашя 
необходимых для собственнаго пропиташя продуктовъ; веевма понятно, что 
въ то время отношеше пахатной площади къ луговой и пастоищной было 
весьма хало. ‘Такимъ образомъ, образовалась первобытная система или 
переложная система, а именно — населеше мфняло постоянио пахатные 
участки, забрасывая старые; эта снетема господетвовала въ Германи съ са- 
мыхь древнихь врюмень; такъ еще Тацитъ сказалъ: „Агуа рег аппоз шиза 
е{ зпрегезё арег“ (т. е. изь года въ годъ они мфняють пахатные участки 
н остается пашня). Теперь эта система сохранилась только въ малоцаселен- 
ныхъ мфетностяхъ стеиной Роееш, юго-западной Сибири и нфкоторыхь мфст- 
нотяхъ Южной и СБверной Америки. Существенная особенпоеть этой си- 
стемы состоитъ въ томъ, что нфть постоянно Подраздфленя угодш на 
пастбище и пашню; раснахивается только часть площади и заефвается хлЕ- 
бомъ ифеколько лфть подъ рядъ, пока урожаи получаются удовлетворитель- 
ные; послф атого распахивается новый участокъ, а прежний оставляется наи 
подь лугь, или подь настбище. (Изъ этой системы образовались двф болье 
интенсеннныя системы: травопольная н зерновая. 

Правильное травопольное хозяйство отличается оть перелоя:- 
наго тфуъ, что при немъ вся площадь разбита на нфъеколько равныхъ клинь- 
евъ; каждый клинъ опредфленное число лфтъ служитъ пашней. затфмъ по- 
ступаеть подъ настбище также на опредфленное чиело лфть; преимущество 
новой системы предъ старой, сл&довахельно, заключастся въ томъ, что суше 
ствуеть порядокъ въ засфваши полей чрезъ опредфленное число лфсЪ. За- 
Тфуъ, съ новой системой стали производить и новыя растеня, помимо зла- 
кояъ, какъ-то: корнеплоды и промышленныя. Лугами пользовались не толь- 
ко естественными, но стали сфять на иоляхъ клеверъ и вообще травяныя 
смфеи, урожай которыхъ въ первый годъ обыкновенно собиралея на сфно. 
Съвооборотъ для даннаго ноля начинается обыкновенно съ пара; участокъ 
земли, который долго служил пастбищемт, распахиваетея, обрабатывается. 
удобряется и пробрфтаетъ, такимъ образомт, свойства, благошрятныя дан 
цасдфдующихь культуръ; одно лфто участокъ этоть не эксилоатнруется. Съ 
такой системой мы встрфчаемси въ Голштиши, гдф она и называется „Гол- 
штинская выгонная система“, а также въ МекленбургЬ, гдфь распри- 
страненъ, напримБръ, слБдуюций сфвообротъ: 1) паръ, 2) озимая рожь и пше- 
ница, 3) ячмень и горохь, 4) овесъ, 5--6—7) лугь и пастбище. Пахатнат 
площадь длится на столько участковт. еколько въ сфвооборотЬ растениь 
такъ напр., въ данномъ случаф вся плошадь разбита На 7 полей, изъ кото- 
рыхъ одно было подъ паромъ, 3 подъ травой и 3 подь хлфбами, такъ что 
каждый хлфбъ воздфлывалея на отдфльномтъ клину. 

Вторая система, образовавшаяся изъ переложной, есть зерновая си- 
стема. Характерные признаки этой системы слфдуюние: во-первыхъ, про- 
изводство преимущественно зерновыхъ хлЬбовъ, и во-вторыхъ, пахатнал 
площадь сохраняется постоянно, безъ перехода въ лугъ ин пастбище. СЪво- 
оборотъ точно также начинается съ пара, но посл послфдняго растенн поле 
не запускается подъ пастбище, а сейчасъ же поступаесть въ обработку. 
Потребность въ пастбищахъ при этой системф удовлетворяется постоянныхи 
лугами, съ когорыхъ также собирается и сно. ЗдЬсь самымь обыкновен- 
нымъ сБвооборотомь является уже извфстный въ древнехъ Рим и сильно 
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распространенный раньше въ Германи— трехпольный: 1) паръ, 2) озимое 
и 3) яровое. Экстенсиввый характерт, этого сфвеоборота вытекаетъ нзъ того, 
что одна треть всей илощадн остается непроизводительной. ВпослЪрствв, когда 
нвилась нужда въ воздфлывани другихъ хлфбовъ, часть парового поля, обыкно- 
венно половина его, шла подъ носбвъ яровыхъ хлфбовъ, а именно гороха, б0- 
бовъ, картофеля и др., Такъ что получался такой сфвообротъ: 1) 1/2 ноля — 
паръ, другая половина— горохъ; 2) озимый ин 3) яровой хлЪЬбъ. Это уже улуч- 
шенный трехнольный сфвообротъ. Далфе, если мы предположимъ, что 
половина озимаго поля заефваотея пшеницей, другая — рожью, половина нро- 
вого поля — овсомъ, другая — ячменемъ, то у насъ получится шестипольный 
свооборотъ: 1) паръ, 2) пшеница, 5) ячмень, 4) горохъ, 5) рожь. 6) овесъ. 

Веф эти системы страдають слёдующимъ недоетаткомъ: колосовые хл%ба 
сБются другь послБ друга 2 года и даже больше, & между прочимъ прин- 
цинъ ращюнальнаго сфвооборота заключается въ томъ, чтобы однообразныя 
растешя не елфдовали другъ за другомъ; они требуютъ для своего развития 
одни н ТБ же вешестви, истощая иочву черезчуръ односторонне; разнород- 
ныя же растешн, какь нанр., бобовыя и злаки, пуская свои корни не на оди- 
наковую глубину, ужо по одному этому предъявляють къ почвф различныя 
требования. Далфе, чтобы увеличить производительность земли, пришлось 
увеличить пахатную площадь въ ущербъ лугамъ и пастбищамь; возникший 
благодаря этому недостатокъ кормовъ пополнили тфыЪ, что стали сфять травы 
на поляхъ, иричемъ остественно получалось гораздо больше сфна, что сшо- 
собствовало въ свою очередь развитю зарождающагося скотоводства. Этой 
цфли, т. е. поднятшю производительности земли, съ одной стороны, и увели- 
чен!ю кормовыхъ средствъ, съ другой, соотвБтетвовала уже практиковавшаяея 
въ Англии, такъ называемая, плодонеремфнная система земледьл!ч; 
эта система вь началЪ ХГХ столбы стала риспространятьея въ Гермаши. 
ПростЬйший сБвооборотъ этой системы—Норфолькск!й, при которомъ ра- 
стешя чередуются въ слёдующемъ порядкЪ: 1) паугопольныя, 2) яровыя, 
3) клеверъ, +) озимыя. При такомъ сфвооборотЬ можно лучше всего с2ф- 
довать принцииу: каждое воздфлываемое растеше должно оставить поле для 
посл дующаго въ самомъ благопрятномъ для него состояши. Этоть сфво- 
обороть, распространенный вь Норфюлькскомь графствф, въ такой форм не 
привился въ Германи, такъ какь въ ней немного такой плодородной почвы, 
чтобы можно было чрезъ каждые четыре года воздБлывать на томъ же полЪ 
клеверь. Клеверъ перестаеть давать хороше урожаи, если возвращается на 
то же поле чрезъ такой коротый промежутокъ времени, какт, 4 года; дал 
земли настуцаетъ „клевероутомлене“. Для избыжаня этого пришлось прийа- 
вить еще 2—3 растевя къ порфолькекому сЪвообороту, такъ что образовалел, 
напримфрь, сзфдующий: 1) плугопольныя, 2) ярь, 3) клеверь, 4) озимь, 
5) стручковыя, 6) озимь. 

Наибольшая интенсивность хозяиства замфчаетея при промышленной 
или вольной систем земледьлЕя, которая отличается сафдующимн 
признаками: при ней хезяинъ не придерживается впередъ опредфленнаго 
сЪвооборота, но ежегодно для каждаго поля назначаются ть растешя, кото- 
рыя представляются наиболфе выгодными по существующим на нихъ цбиамъ; 
такое хозяйство требуетъ употреблемя удобрешя въ большихъ размфрахъ, 
такъ что при такой систем растеше никогда не испытываеть недостатка въ 
пищ; скорьй — наобороть. Хозяйство съ вольной системой приближается 
по интенсивности къ огородничеству или даже равняется ему въ смыслЪ при- 
мфненя труда и капитала. 

Въ Росии съ ея огромнымъ протяжешемъ находить себф примбнешв 
почти всф перечислепныя системы земледфля, измнячеь въ зависимости 
оть климатнческихъ, почвенныхъ н экономическихь условий. 
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Общее земледъле и растеневодство. 


Просхожден1е и составъ почвы. 


Почва есть верхнй рыхлый слой земной коры; образовалась она изт, 
твердыхъ горныхъ породъ путехъь ихъ разложеня и вывбтривашя. Со- 
ставныя части почвы бывають различной величины, пачиная съ микроскопн- 
чески малыхъ частичекъ до большихъ частей, а именно поиска, грашя и 
валуновт. 

Если мы захотниъ представить еебф картину образовавя верхняго слоя 
земной коры, то должны будемъ вепомнить н$фкоторыя гипотезы на счетл, 
образовашя нашей планеты. 


Согласпо Кантъ-Лаиласовской теор!:и солнце и планеты первоначально 
не были изолированными пебегвыми тёлами; матер!я, ихъ образуюг{ая. состояла 
изъ однообразной туманной массы, которая въ чрезвычайно разръженномтъ со- 
стояШн заполняла мЦювое пространство, запимаемое нынЪ солнцемъ и цланетамн 
ДалЪе, разефянная матерйя, согласно закопу притяжен!я, стала сгущаться вокругъ 
центра; когда вся масса образовала огромпый шаръ, то ва вее стала ДЪЬЙйстви- 
вать другая сила, разъединяющая, такъ называемая центробЪжная; благодаря 
послЪдней оть шара оторвались части его, которыя начали вращаться самостоя- 
тельно вокругь цептральнаго шара; такимт, способом образовались жидюе ны- 
лаюиЦе шары, т.-е. солнце и планеты, его спутники. Земля вначалЪ была такой 
же огненной, какъ теперь солнце. Огненный шару, былт, окруженъ газовой обо- 
лочкой, въ составть которой входили не только всБ элементы, составляющие совре- 
менную атмосферу, по и вся масса воды въ формЪ пара. а также мноме друме 
элементы которые находятся теперь на землЪ и въ землЪф въ твердомъ види 
образуютъ составныя части земной коры. какъ, папр., углеродъ. Эта громалная 
газовая оболочка сохранялась еще и при дальньйшемъ охлаждеши огненнаго 
шара, когда онт› былъ уже окруженъ твердой каменной корой; только когда рас- 
каленный шаръ дошелъ до температуры пиже 1007, т.-е. температуры, при которой 
водяной пПаръ переходить въ жидкое состояше, весь водяной паръ изъ газовой 
оболочки выдЪлилея, и образовавшаяся при этомъ вода окружила земной шару, 
жидкой оболочкой. Эта вода имфла слБдующы, весьма существеппыя отличы 
оть современной: пе говоря уже о томъ, что температура ея была близка кь 
точкЪь киифня, въ растворЪ ея заключались углекислота и мномя друйя веще- 
ства, увлеченныя водой изъ атмосферы во время процесса сгущешя. Велълдстые 
такого состояшя вода отличалась весьма значительной растворяющей способностью. 
и потому въ ней легко растворялись минеральныя части твердой земной коры 
При дальнвйшемт охлаждеши вода становилась худшимъ растворителемь и мн- 
нералы осаждались изъ нея понемногу, образуя слон. Эти параллельные слои 
или седименты ин теперь можно наблюдать повсюду вт» твердыхъ породахъ; рЬдко 
эти слои сохранили свои первоначальныя свойства; большей частью ихт» горизов- 
тальное положете и друпя свойства измЪЬнилиеь при разныхъ пертурбащяхъ при- 
роды. Объемъ земного шара также постепенно уменьшался вельдетв!е скайя при 
охлаждении; сравнительно тонкан еще корз лопалась вт различныхъ иЪстахъ на 
поверхпости, а горныя породы чаетью опускались внизъ, частью подымалнсь 
кверху; изъ образовавшихся щелей выливались огяенножилья массы минераль- 
ныхъ тблъ, которыя образовывали новыя, такъ называемыя плутоничееня горныя 
породы. ВеЪ эти ироцессы, совершавииеся въ течеше милфардовь лЪтъ. имбли 
результатом образовано вт, однихъ м®Встахъ возвышенностей, достигающихъ раз- 
мЪфровт горт, въ другихъ — углублешЯ. наполнившихся водой; гакимъ образомть 
произошло отдвлевше суши отъ воды. 


Образовавшаяся суша состояла изъ горныхъ породъ, которыя впослфд- 
стыи послужили матераломт, для образовашя собственно почвы, путемъ 
измольченя и вывфтриваня, причемъ хнмическй составъ почвы н физическя 
свойства ея находятся въ зависнхости отъ ниже лежащаго слоя. Для обра- 
зованя почвы нужны были могуче химичесме и физическе процессы, како 
происходили при дилюнальныхъ образовашяхъ. Въ большей части Росаи 
и сфверной Германи. сельсюй хозлинт, работаеть преимущественно на днаю- 
вальной почвф, собравшейся въ обильномъ количествЪ особенно вт, большихт, 
равнинах. 
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Въ эпоху, которую геологи. въ отличе оть „первичной и вторичной“, 
бывшихъ въ темныя для насъ времена происхожденя земли, называют 
третичной (третьей), въ Европ господствовалъ тропичесмй климать 
способствовавиии богатЬйшему развитю растительнаго царетва: громадныя 
залежи бураго угля служать нфмыми свидфтелями роскошнаго развитя 
флоры, такъ какъ они нредставляютъ собою остатки огромныхъ ра- 
етешй; сообразно большимъ размфрамъ растенй, существовавийя тогда 
животныя-млеконитаюция также достигали исполинекихъ разуфровъ. С2ф- 
АУЮНИЙ за этимъ перодомъ — быль ледниковый; тогда вся Европа пред- 
«тавллла сплошной глетчеръ, и въ ней господствоваль страшный холодъ. 
Отъ Скандинайи внизъ спускались огромные глетчерные потоки на югъ, во 
сфверо-германской низменпоети до сфверна края Тюрингена, на юго-во- 
«токь далеко въ Росс, до нынфшней Мевской губерши. Глетчеры дви- 
гались по всей Германско-Сарматской низменности. Котловина современ- 
наго БалтЙекаго моря была наполнена льдомъ и служила какъ бы мостомъ 
при движени глетчеровь. Въ Южной Германи глетчеры шли съ Альпь 
до Дуная; современные глетчеры на Альпахъ — только ничтожные остатки 
прежнихъ. Подобное состояне можно и теперь наблюдать въ Гренландии, 
сплошь покрытой глетчерами. Шодобно Швейцарскимъ глотчерамъ, которые 
при ностунательномъ своемъ движеши шлифуютъ горныя породы и отчасти 
разрыхляютъ ихъ подобно плугу, пелфдствые чего происходять отложены 
частей почвы по краямъ и на конц ледянаго потока въ видф морент, дЁй- 
ствовали и глетчеры ледниковаго периода, и тё мощные слои рыхлой почвы, 
которыми покрыты горныя породы нъ равнинахъ сфверной Германи, являются 
конечнымт, продуктомт, этого элементарнаго размола. Признаки этого про- 
цесса въ видБ каменныхъ глыбъ находихъ мы въ Росеш даже у Самары, 
а также и въ долинахъ сБверной Гермаши. Эти камни, уложенные въ 
рыхлую землю, величиной отъ обыкпоненнаго полевого камня до массы въ 
10% куб. метровъ (около 330 куб. футовъ), легко выдають мфето евоего 
происхожденя: они состоять изъ того гранлта и порфира, которые входять 
въ, составЪ южнаго еклона Скандинавскихь горъ. Камни эти во время лед- 
никоваго перода вмерзли въ ледяныя глыбы, движешемъ которыхъ увле- 
казнеь, и во время движешя трешемь и шлифовкой основныхъ породъ сно- 
собетвовали образовашю  почвеннаго мягкаго слоя. Это образоване почвы 
носить назваше дилюн1альнаго. ЗатБмъь, работу, начатую льдомъ, про- 
лдолжала вода путемъь вымываня и выщелачинани; вода, промывая массх 
земли въ одномъ уфсть, откладывала вымытыя частицы вь другомъ; такъ 
она уносила мелюыя глинистыя частицы, отлагал ихъ въ другомъ ифетЬ въ 
видф тяжелой глины, тогда какъ прюмытан почва оставалась въ видь без- 
плоднаго песка или гран. Этотъь процессъ совершается и нынф, только 
въ небольшихъ размфрахъ. паир. ВЪ равнинахъ, по которымъ протекаютъ 
рёки. Матералъ, вымываемый нодами на возвышенностяхъ, чрезъ которыя 
онф протекають, откладывается въ низменностяхь и въ устьяхъ рфкъ, 
волфдетв!е чего плодороднфйшая по составу дельта оттфеняется все далфе въ 
море. Это уже есть наносное образовате, аллювтальное. 

Механическое раздроблен1е горныхъ нородъ глетчерами предстан- 
ляеть собою, стало быть, наиболфе услфшную часть подготовительной ра- 
боты, предшествовавшей процессу вывфтрнваня, т.-е. образованю пахатной 
почны изъ твердыхъ породъ. Но и тамъ, гл работа глетчеровъ ие имфла 
мфета, горныя твердыя породы постепенно распадаются на мельчайшия 
частички, благодаря физнко-механическимъ явлешямтъ. ‘Такое дьстве 
производить, наир., тецлота, идущая отъ солнца. При возвышенн темпера- 
туры, какъ извфетно, происходить расширене тфлъ; мннералы также рас- 
ширяютея, но неодинаково, такт, какт, конмуфищентгь раеширеня разанчень, 
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въ зависимости оть состава ихъ; при охлаждени происходить сжимаше мни- 
нераловъ, составляющихъ горную породу, опять таки въ различной степени. 
При охлаждени и нагрфванш, а слфдовательно, при расширен и сжимани 
между минералами образуются небольшян щели, куда легко попадаеть води: 
вь зимнее время. вода при замерзани расширяется вт, объем и способ- 
ствуеть распаденю горныхъ породъ на части; въ горахъ часто можно на- 
блюдать, что скала покрывается слоемъ обломковъ. ЗатЬмъ начинается 
\Фистве химнчесихъ реагентовъ: кислорода воздуха, воды н растворенной 
въ ней углекислоты. Шодъ вмящемъ этихъ факторовъ происходить разло- 
жеше и раствореше обломковъ горныхъ породъ и образовано мельчайшихъ 
иылеобразныхь частичекъ. 

Но вельдетые различныхъ химическихъ и физическихч. свойствъ, одни 
минералы легче поддаются дьйствию химическихт, дъятелей н вывфтриваню, 
друме труднфе: однф горныя породы легко распадаются на мельчайния 
частицы, другя, напротивъ, сохраняютъ почти ту величину, которой он\, 
достигли подъ вмянемъ механичеекихъ факторовъ. Возьмемъ гранитъь и 
раземотримъь измфнешя, которыя ему приходится претерпфвать. Граннтт, 
главнымъ образомъ состоить изъ кварца, слюды’ п полевого шпата. Полевон 
щиать разлагается легко и въ качеств® конечнаго продукта даеть глину, 
когорая во влажномъ состоянш образуетъ пластичную, тБетообразную массу: 
слюда дольше противостоитъ вывЪтриваню; слюду. наир., находять часто 
въ глинф въ вид блестящихъ листковъ; кварцъ совершенно не поддается 
вывЕтривантю и сохраняетт, форму болфе или менфе крупныхъ зерен, — 
иеска. Если мы встрёчаемь иногда массу глины въ одномъ месть, а 
несокъ въ другомъ, то происходить это оттого, что мельчайция ча- 
стички глины вымыты и отнесены течешемл, воды; подобное явлеве можно 
наблюдать н теперь во время половодья: вода очень мутиа отЪ взвфшен- 
ныхЪ вь ней частнчекъ глины, песокъ же обмываетея и остается на мфеть. 
Въ тЬхъ мвстахъ. гдБ отмучивашя глины не происходило, н песокъ остался 
въ соелинени съ глиной, получается суглинокъ. 

Галина есть одна изь важнфИишихЪ составныхъ частей почвы и нерфдко 
обусловливаеть ся плодороще. ЧистЬйшая глина вт, вид каолина, или 
фарфоровой глины, нуфетъ бфлый цифтт; обыкновенно же глина краснона- 
таго или сниеватаго цнЪтга, въ зависимости отъ примфсей, заключающихея 
нъ ней; такъ, при содержаши окиси желфза глина имфетъ красно-бурый 
цвфть. Важное значеше глины, какь составной части почвы, состонть въ 
томъ, что она, благодаря своей поглотительной способности, удерживаеть 
много веществъ, а среди нихъ и весьма важныя и необходнмыя для пнтаня 
растений, какъ-то: кал, фосфориую кислоту и други. 

Второй важной составной частью почвы являстся известь, а именно 
углекислая известь. Известь содержится въ почвЪ въ вндф большихъ кам- 
ней, щебня, грашя и известковаго песку. Известь нанболфе сильно вляеть 
на плодороде почвы при тончайшемъ распредфлени. проникая въ друмя 
болышя частички почвы и облекая какъ бы оболочкой болфе мелюмя. Из- 
весть, во-первыхъ, сама саужитъ пптательнымъ веществомт, для растенй: 
во-вторыхъ, она вызывает въ почвЪ$ процесеы, результатомъ которыхъ 
является переходъ въ удобоусвояемое состояше другихъ веществт, слу- 
жащихъ пищей для растенй, т.-е. она косвеннымъ образомъ способствуетъ 
увеличеню количества питательныхъ веществъ въ почвф. Относительно ко- 
личества извести въ почв нужно замфтить, Что почва, содержащая около 
5-—109/6 извести, находится въ ваиболфе благопрятныхъ условяхъ. Если 
нь почнЪ содержится болфе 10.0 углекиелой извести, то она носить назва- 
не мергеля. Бодьшя залежи мергеля часто находятся подъ пахатнымъ 
слоемъ п прелставляють собой весьма важный удобрительный матералъ для 
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почвъ, бёдныхъ углекислой известью; мергель вывозится на тамн почвы въ 
большомъ количоствь и перемфшивается съ пахатнымъ слоемъ при обра- 
боткВ земли. 

Не менфе важно для плодорощя почвы — содержане въ ней органи- 
ческихь веществъ, т.-е. растительныхъ остатковъ, особенно, когда соверши- 
лось полное ихъ разложеше съ образовашемт, гумуса или чернозема. 
Гумусъ есть порошкообразная бурая масса, придающая почвф черноватый 
циёть, которымъ пахатный слой отличается отъ лежащей подъ инмъ мерт- 
вой подпочвы. Гумусъ также является носителемъ питательныхъ веществъ, 
въ виду чего его раньше считали почти единственной пищей для растении. 
Большее содержане гумуса въ почвЪ находится въ тфеной связи съ рацю- 
нальной культурой почвы; дЬйствительно, при сильномъ навозномъ удобре- 
ны земли и богатомь развийи растенй, оставляющемъ въ почвЪ иного 
растительныхъ остатковъ, увеличивается количество гумуса. Съ увеличе- 
вемт, содержавя гумуса въ почвф улучшаются физичесыя свойства ея; 
подъ влмянюмъ гумуса вязкая ин лникая глиниетая почва становится болЪе 
рыхлой, такъ сказать, болВо разсыпчатою, а въ этомт, и заключается глав- 
нЪйшая заслуга гумуса п6@ отношению кт, такимъ почвамъ. Посчаная же 
почва, въ которой связь между частицами весьма слаба, приобрфтастъ, бла- 
годаря гумусу, связность и способность удерживать необходимую для ра- 
стей воду и питательныя вещества, такъ какъ гумусъ, въ противопо- 
ложность песку, отличается этой способностью вл, высокой степени. 

Затфмъ въ почвВ содержится песокъ въ видЪ зерень кварца, боль- 
шихъ или мепьшихь размфровъ; эти кварцевыя зерва не поддаются про- 
цессу вывфтривамя. Содержане песка въ почв8 бываеть различно, на- 
чиная съ ничтожной величины и доходя 40 такихь размфровъь. при кото- 
пыхъ почва становится совершенно безплодной, какъ это мы вндимъ въ сы- 
нучихъ пескахъ н дюнахъ. Пески безплодны вслфдетве того, что не имфя 
въ себф никакихь питательныхъ веществъ, необходимыхъ растению, они въ 
то же время лишены поглотительной способности. Способность удерживать 
нитательныя вещества можно придать песку, примтавъ къ нему глину или 
гумусъ, или и то н другое вифетБ. 

Такимъ образомъ почвы, въ зависимости отъ того. какая составная 
часть въ нихъ преобладаетъ, бывають: 1) глинистыя, 2} черноземных, 
3) посчаныя, 4) известковыя. Если почвы состоятъ исключительно 
изъ Одвой глины, одного песку, или одной извести, то онф безвлодны и 
почти совершенно негодны къ обработкЪ; только при смфшеши вышеуно- 
мянутыхЪ составныхъ частей, онф дфлаются плодородными. Чистая гор- 
шечная глина также безилодна, какъ и чистый песокъ. Глина и несокъ. съ 
нфкоторымъ колнчествомт, гумуса ни извести, составляютъ глинието-песчаныя 
почвы, которыя принадлежать къ илодороднфйшимтъ землямъ; суглинистые и 
песчано-суглиниетые черноземы, при достаточномъ количеств извести суть 
самыля плодородныя почвы, снособныя производить самыя требовательныя 
растевя, какъ-то: пшеницу, ячмень, рапсъ, сахарную свеклу, при томъ лишь 
усломи, чтобы почва была достаточно „мошна“, т.-е. пахатный слой быль 
бы достаточно толетъ, и чтобы подночва обладала достаточною проницаемостью 
для воды. 


Разработка и мел!ораши. 


Пахатная земля, земля какъ мы ее теперь видимъ покрытою золотистыми 
нивами и зелеными лугами, не всегда отличалась такою производитель- 
восСтью. 

Сонременнаго культурнаго состояня почва достигла благодаря обработкЪ 
вь течеме многихъ стольтЙ, капиталамъ, трудамъ и заботамъ, вложенным 
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нъ нее. Въ есгественномъ состоянв бна противоставить человфку, же- 
лающему ес обработать, болфе или менфе серьезныя трудности. 

Совершенно естественно, что первые поселенцы для заняйя хлфбопа- 
шествомъ выбирали лучиие участки земли, или, по крайней мЁрВ, таке, ко- 
торые казались наиболфе соотвЪтетвующими для этой цёли. Могло случиться 
н такъ, что селились и не только на самыхъ плодородныхъ участкахъ, но 
и на такихъ, которые легче поддавались обработкф. Во всякомтъ случа, об- 
работка слфдующихъ участковъ постепенно дБлалась труднфе, и приходилось 
употреблять больше снлы и энермиы вь борьбф съ нриродою. Эти предвари- 
тельныя работы по ириведеню земли въ годное для культуры состояше мы 
называемь разработкой почвы; всф планомфрныя работы, направленныя 
на постоянное возвышеше илодоромн земли, ея цфнности, сопровождаемыя 
затратой капитала, носять назваше мел1орац1онныхъ. Сафдовательно, 
забота о почв начинается разработкой ея; съ течешемъ времени необхо- 
димы мелюоращонныя работы, подымаюния производительность почвы, н хо- 
зяйство экстенсивное переходить въ интевсивное. ТЪмъ ве менфе нельзя 
провести рфзкой границы между разработкой почвы и мелорашями. Очень 
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13. Плуеь лая нольена цлиям. 


часто случается, что обработкБ подвергается пустошь, до тьхт, порь не имЪв- 
шая почти никакой цБны; но развиме хозяйства на этой почвф можеть идти 
не послфдовательно, а, минуя всф стадли экстевсивнаго хозяйства, неносред- 
ственно переходить къ въ высшей степени интенсивному, благодаря значи- 
тельнымъ затратамъ капитала на мелоращи. Такое явлеше наблюдается, на- 
примёръ, ири обращен!и болотистых, участковъ вт, плодородныя пахатныя 
земли по методу Римпау. 

При приведени первобытной земли въ культурное состоянйе 
необходимо прежде всего устранить обстоятельства. ибшающя культурф; къ 
нимъ относятся: 

1) старая, быть можеть, столфтняя дернина, камни, кустарники, древес- 
ные пни и корни (ири разработкЬ лфеныхъ пространствъ), неровности по- 
верхности и проч. 

2) вредныя вещества, входяния въ составъ почвы и ядовито дфйствую- 
ия на растевия. 

Распашка задернфлаго поля большихъ затруднешй не иредеставляетъ, 
даже если земля покрыта верескомъ. Когда ноде съ осени старательно вепа- 
хивзется плугомъ, снабженнымъ дерноснимомт,, или двумя плугахи, ндущими 
одинъ за другимъ, н дернт, покрывается землей, то спустя нфкоторое времн онт 
легко перепр®ваетъ. Весной поле не перепахнвается, а засфваетси какимъ-нн- 
будь хлфбомъ, лучше всего овсомъ, и при томъь` густо. Къ слфдующей осени 
дернина настолько переир$ла, что можеть быть начата правильная культура. 
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Этоть снособъ культуры цфлины нелригоденъ тамъ, гдф подпочна Одна 
питательными веществами или вообще не отличается хорошими качествами, 
таКТ, что должно опасаться, какъ бы не вывернуть ее. Тогда прибфгають къ 
мелкой вспашкб спещальными плугами, хорошо оборачивающими илаетт. 
Поверхностный слой хорошенько обрабатывается бороной, и затфиъ поле за- 
гъвастся какимъ-либо малотребовательнымъ растешемтъ. какъ овесъ, гречиха, 
рожь. люпины. Путемъ дальнфйшей обработки и, вт, особенности удобренм 
ноле постененно приводится въ культурное состояще, и его производитель- 
ность повышается. 

Гдф встр\чаетея много большихъ камней, какъ, найр., въ сфверо-герман- 
ской низменности, то ихъ нужно удалить. Мелюе камни обыкновенно соби- 
рають и свозять съ полей; крупные камни закапываются въ землю на та- 
кую глубину, чтобы они не мфшали при обработкё поля: дЬлается это слф- 
дующимт образомъ: съ какой-либо стороны камня вырывается нужныхь раз- 
ифровъ яма, въ которую камень затбмъ сталкивается при помоши рычаговъ. 

Ну елучаЪ, если камни идуть въ дфло въ качествЪ строительнаго ма- 
терала, то онн взрываются поро- 
хомъ. и обломки свозятея. Однит, 
изъ первобытныхъ способовъ для 
разбивашя камня на части состонтт, 
въ елфдукицемъ: на камнф раскла- 
дываетея огонь, такъ что камень 
сильно накаляется: затёиъ его по- 
лнваютъ холодной водой: при этому 
камень постепенно растрескивается 
на части. 

Вт, тьхъ случаяхъ, когда обра- 
щаютъ вт, пашню землю, пократую 
лфеомъ, лучше всего не срубать 
деревьевъ, но сразу вырывать ихл. 

14. Корченальнах машина съ корнями, отдфльная очистка лЪе- 

ной почвы отъ пией и корней тре- 

буеть очень иного трудовъ. Въ нЪкоторыхъ уфстиостяхь такая очистка 

земли отдается Офднымъ поселянаяъ за право пользоваться вырытыми пнямн 

и кориями; эти работники счнтають. что ихъ трудъ достаточно хорошо 

сплачивается ТЬмЪ количествомъ топлива, которое онн получаютъ вт. видф, 

корней и иней. Затфмъ, такая новина часто отдается за невысокую аренх- 

ную плату мелкимъ земледбльцамъ на нфеколько лфть подъ картофель: 

нпослБ картофеля, при производетв6 котораго употребляется ручная работа 
мотыкой, земля приходить въ отличное состояте. 

Кто самъ предпринимаетъь обработку вовины, тоть прибфгаетъ, кром1. 
заступа. топора и мотыки, также и къ другимъ спешальныхъ инструмен- 
тамъ: наир.. къ машинЪ для вырывашя корней (см. рис. 14) и др. При 
достаточной опытноети можно также пользоваться динамитомь съ цфлью 
варывать нии, Для первой вспашки употребляется спещальный для лфеныхь 
почвъ плугъ, чрезвычайно прочный, который легко вырываетъ корни, 

Сюда относятся также и работы по сравниванйю крутыхъ склоновъ и 
запоаненю котловннъ. Земля перевозится на лоткахъ, что удобнфе и де- 
шевле другихъ способовъ. 

Что касается вредныхъ составныхъ частей ин качествь почвы, м%- 
шающихъь усибшному развитию культивируемыхъ растенй, то однимъ изъ 
серьезньйшихъ тормазовъ въ этомъ отношеншм является избытокъ влаги, 
Насколько вода въ достаточномъ количеетв® служить необходнмымъ усло- 
немъ усШыишности развития раетенй и илодорошя почвы, настолько же из- 
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бытокь ся яваяетен врагомъ всякой культуры. Очевидно, что излишняя вода 
должна быть отведена. 

Болотистые пруды, встрЬчаюниеся среди нахатныхт, полей, долалы быть 
осушены; для предупреждешя затопленй вода, притекаиницая съ вышележа- 
щнхь учлетковтъ, должна быть отзедена съ помощью рвовъ; атмосферная вода, 
застанвающаяея нь разанчныхь углублешяхь на полф. должна быть устра- 
нена при помощи бороздъ и, иаконецъ, вт, случа\ надобности долженъ быть 
понижен урювень грунптовыхъ водт.. Всф эти работы одинаково необходимы 
какъ при разработке новыхь земель, такъ и на старопахатныхлт, поляхъ, 
влажность которыхъ не урегулиравана. 


Осушеншуе. 


Осушительныя работы играють весьха важную роль какъ при ой- 
ращеши въ культурное состояше безилодныхь земель, такт и при увьличе- 
ши производательности почвы старыхъ лахатныхь полей. Благодаря осуше- 
Ш можно было отвоевать для культуры обтирныя пространства, покрытых 
полотами; ясно, что съ увеличешемь площади производительной земли увели- 


1 Плусв лан питьема ибланы нуъ подь 3% ев, 


чились запасы питательныхь вещоствъ, неойходихыхь при постоянномъ Возра- 
сташи населеня и развити его промышленности. Разаичаютл, два вида осу- 
шительныхь рапотъ, а именно: осушеше болынихъ площадей посредствомъ 
чтвода водъ, или же осушене отдёльпыхъ участковъ, на которыхъ уровень 
воды понижается устройствомт, цфлой енстемы сточныхъ трубъ. 

Райоты по осушен!ю обширныхъ площадей, какъ это имфетъ мЪ- 
сто въ Голлаиди, сфверной Италш, по берегамъ моря и рфкъ Герханш, д 
въ послфднее врехл въ болыпихъ разуБрахь и въ Росфш, производятся 
пбыкновенио не отдфльныхи лицамн, а союзами вебхъ заинтерссованныхь 
владфльцевъ, подь руководетвомъ правительства, пздлющаго соотв ьтетвенные 
законы. Работы, предиринимаемыя въ данномъ случаф, двоямя: если нужио 
итвести воду, покрывающую данную площадь, или понизить уровень ея, то 
устрапваетен канализащя, если приходится защищать поля оть затоплены 
велфдетне приливов, моря нли разливовъ рфкъ, то сооружается цвлая си. 
стема плотинъ и дамбъ. ‘Туть надо различать дамбовыя площади. поверх- 
ность которыхъ, при обыкновенном положеши воды, выше уровня воды, н 
которыя защищаются дамбами только на время половодья, какь, напримьруь 
харши и долины ифмецкихъ рфкъ; во-вторыхъ, ташя низменныя м\етносли, 
когорыхъ поверхность обыкновенно ниже уровня воды; въ поселфднемъ слу- 
чаъ необходимо воду, собирающуюся въ каналахъ, поднимать изъ нихь и 
удалять при помощи искусственныхъ приспоеобленй. 

Кромф этого имфютсл еще таюя уфстности, какл, наир., въ Голландии 
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Восточной Фрисландии, которыя только вь извфстное время дня, именно ви 
время морского отлива, лежать выше уровия воды; таня площади прорфзаны 
каналами и защишены дамбами; шлюзы сами открываются и закрываются. 
При низкомь уровнв воды, во время отлива, вода давить на дверцы шлюзъ, 
открываегь ихъ и уходить въ море; во время прилива морская вода, напи- 
рая, закрываетъ шлюзы; благодаря такому устройству, вода можеть только 
вытекать изъ каналовъ въ море, но подниматься обратно не можетъ. 

Больше трудностей представляютъ осушительныя работы, которыя прак- 
тикуются въ голланлекомъ польдерномъ хозяйствф. Польдеры — это пло- 
щади. окруженныя дамбами; они постоянно лежатъ ниже уровня моря и. 
слфдовательно, тутъ невозможенъ собственно стокъ воды. Тогда устраиваются 
искусственные бассейны — такъ называемые бузы (Визеп), лежашие выше 
уровня моря, и съ нихъ, слБдовательно, возможно уже отвести воду въ море. 
Вода по системф каналовъ собирается къ этимъ бузамъ, гдВ съ помощью 
особых» польдерныхъ мельниць нпакачивается въ бассейны. Часто устраи- 
ваютъ иЪъсколько передаточныхъ бузъ и воду подымаютъ нфеколько разъ, 
велфдетве того, что разница въ высотЪ отдфльныхъ участковъ значительна. 
Примфромъ такихъ сооружен, достигающих большихъ разуфровъ, может, 
служить Зюдъ-Пласъ-Польдеръ. между Роттердамомъ и Гудою, гдф 4420 гек- 
таровт, осушены такимт, образомъ. Вода въ польдерныхъ рвахъ стоить на 
5,81 метра ниже уровня моря; изъ нихъ помощью 8 насосовъ, приводимыхъ 
въ движенше вБтряными двигателями, вода поднимается въ 2 бузы, которыя 
ниже уровня моря на 3,61 м.;: отсюда 10 вфтряныхъ машанъ перегоняютъ 
воду вт окружный каналъ, проведенный вокругъ всего польдера, уровень ко- 
тораго ниже уровня моря на 1,53 м.; затЬмъ 7 ифтряныхъ мельниць нодни- 
мають воду изъ этого канала въ слфдующую бузу, а изъ нея, наконецъ, она 
накачивается 5-ю мельницами вЪ верхнюю. ГАф вода уже находится выше 
уровня маря на 1,03 м. и откуда стекаетъь въ море. Осушене, слЬловательно, 
производится дфйствемъ 30 вфтряныхъ двигателей; на случай штиля при- 
пасены 2 снльныхъ паровыхъ насоса. Благодаря такихъ сооруженямъ, вь 
Голланди обращены въ плолородныя пашни обширныя пространства, перво- 
начально бывция подъ водой. То же самое мы видимъ н въ Германи, напр. 
при осушеви Бременскаго пустыря, предетавляющаго собой площадь въ 
12,140 гектаровъ, и вь Рос@ш при осушеши ПолЪеья. 

Въ Съверной ИталЁи также произведены осушительныя работы на 
обширныхъ площадяхъ, напр. въ долинф р8ки По. Осушеню здфеь захва- 
тываетъ площаль въ 51,760 гект. Посредствомъ цфлой ефти новыхъ и ста- 
рыхь кэаналовъ, дёлящихъь мфетность на квадраты въ 576 гект.. вода соби- 
рается и сильными насосами проводится въ каменные бассейны, откуда су- 
щеетвуеть стокъ. 

Вь случаь надобности осушить отдфльные участки, отводомъ избытка 
влаги, этого можно достигнуть лвоякимъ путемт», или посредствомъ от- 
крытыхъ рвовъ или подземныхъ трубъ. 

Рвы употребляются прежде всего тамъ, гдВ необходимо отвести боль- 
шое количество воды, такъ нанр., при осушеши прудовъ. Какъ вообще при 
всфхъ осушительныхъ работахъ, необходимо прежде всего опредфлить — есть ли 
естественный наклонъ, и его направлеще. Успышности работь но осушеню 
препятетвують какъ малый уклонъ, при которомъ рвы крохф того часто за- 
полняются осадками земли, удалене которыхъ связано съ довольно значи- 
тельныхи расходами. такъ н очень крутой, такъ какъ ири этохъ происходить 
размываше рвовъ. Въ поелБднемъ случаф рвы устраиваются въ видВ тер- 
раесъ, соединяющихся другъ съ другомъ водопадами. Желателенъ уклонъ въ 
25—30 см. на 100 м. протяжеюя, т. е. 0,2500 — 0,390. Уголъ пересфчешя 
бока рва со дномъ бываеть различенъ въ зависимости оть глубины рва и 
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своиствъ почвы. Ч№мъ рыхлёе почва ин глубже ровъ, тёмъ угодъ должент, 
быть больше. 

Открытые рвы, когда они проходятъ чрезъ пашин, представляють много 
неудобствъ, какъ напр. расходы по ремонту, затруднеше при обработк® и 
наконецъ потеря пахатной земли; понятно поэтому, что уже давно явилось 
желаше замфнить ихъь подземными проходами. 

Дровнфпийя сооружешя подобнаго рода были такъ называемыя фонта- 
нелли, которыя были извфстны уже римлянамъ. Каменныя фонтанелли 
устраивались такъ: вырывали ровъ съ нужнымъ наклономъ, на дно его скла- 
дывали слой мелкаго булыжннка, на немть большие камни, сверхъ которыхь 
опять насыпали мелме; средвй слой изъ крупныхъ камней и быдь водо- 
проводяшимъ; мелюе же камни защищали проходъ отъ заполнения пескомъ, 
иломъ и т. д. При устройств» деревяниныхъ фонтанеллей вт, ровъ 
накладывались вязанки хворосту, вфтви дубовыя. ивовыя, ольховыя и т. д.: 
какъ въ томъ, такъ и въ другомъ слузчаБ сверху ровъ прикрывалея землей. 

Если съ помощью такнхь фонтанеллей и нельзя достигнуть системати- 
ческой осушки, то все же это дешевое и очень простое средство, которымъ 
можно пользоваться прн извфстныхъ обстоятельствахъ, гдф проведено дре- 
нажа обошлось бы слиткомъ дорого, и гдф нытъ устойчиваго грунта для про- 
кладки дренажныхъ трубъ. 

Съ изобрётешемъ и распространешемъ обожженныхь глиняныхь трубъ 
началась новая эноха въ области подземнаго осушешя, а именно, стало воз- 
можно устройство правильнаго дренажа. Дренажъ — принадлежность ин- 
тенсивнаго хозяйства и средн меморативныхъ средствъ нонфйшаго времени 
занимаеть выдающееся мфсто. Благодаря дренажу стало возможнымъ обра- 
тить въ культурное состояе обширныя низменныя пространства и поднять 
плодорое малопроизводительныхь ПочВЪ. 

Прежде чфмъ приступить къ дренированю извфстной площади земли, 
необходимо рфшить вопросъ о томъ, въ какой потокъ или въ какой водоемт, 
можеть быть спущена вся вода. а также изучить очень внимательно рельефъ 
почвы. На посяфдан вопрось должно быть обрашено особенно серьезное 
вниман!е. Дёло въ томъ, что отдфльныя трубы свободно соприкасаются плос- 
костями разрфза въ такъ называемыхъ штоссфугахъ, чрезъ, которыя должна 
поступать вода, чтобы затЬмъ уйти по всей трубф. Поэтому, каждая отдёль- 
ная труба должна лежать нодъ такимъ же угломъ, какъ и двф съ ней сопри- 
касающяся; въ противномъ случаф, вода дальше не потечеть и выступить 
изъ штосефугь; оть этого легко можеть произойти размывъ и закупорка 
трубъ. То же самое случится, если вода въ ручьф, рфкБ. каналф, въ кото- 
рые открывается дренажная система, будеть большую часть года оказывать 
сильное давлеше на выходныя отверстя трубъ. 

Работы но продожен!ю дренажа начинаются съ изелЬдованя почвы; не- 
обходимо установить. гдь источвикт, воды и разм5ры мфетнаго распростра- 
ненНя ея, чтобы знать количество воды, подлежащей отводу. Изучаются 
свойства подпочвы. залегане отличающихся между собою слоевт, земли, сте- 
пень водопроницаемости ночвы, которой опредфляется районъ всасывающаго 
хАйстйя трубъ. Если причиной избытка воды является ключъ, вода кото- 
раго разливается на обширныя пространства за ненмф ему, стока, тогда, по- 
жалуй, можно помочь этому горю проведешемт, одной трубы. Напротивъ, 
если избытокъ влаги происходить вслфдетв!е непроницаемости для воды под- 
почвы, или отъ большого числа ключей, тогда необходимо устройство пфлой 
снстемы дренажныхъ трубъ. Въ этомъ случа$ укладывается много трубъ неболь- 
шого д1аметра во влажной почвф; трубы этн, называземыя всасывающими, 
нан осушительными дренами, собираюттъ воду н проводятт, ее въ главныя трубы, 
магистоали. Всегда слфдуетъ устранвать тамя главныя трубы, а не проводить 
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веасывающия непосредственно въ водопремникъ, такъ какъ гораздо легче 
предупредить порчу, которая легко можеть произойти именно въ устьяхъ трубъ, 
если онф крьиче и больше по размыфрамъ, какъ это бываеть у главныхъ трубъ. 
Разсгояше между неасывающими трубами, которыя укладываются обык- 
новенно параллельно другь къ другу, и число ихъ для опредфленной пло- 
щади не можетл, быть установлено для вофхъ случаевъ, такъ какъ находится 
в, полнфйшей зависимости оть свойствь почвы. Если трубы лежать елиш- 
коль далеко другь отъ друга, то осушене неполно; если онф очень близки 
другь къ другу, то это совершенно непроизводительно увеличиваеть рас- 
ходы. Разстояне между трубами завиентъ отъ массы воды, подлежащей от- 
воду, глубины, на которую заложены трубы, и водопроницаемости почвы; 
такъ установлено, что чфмъ 

глубже укладываются трубы, 

тьмъ рёже могуть онБ ле- 

жать и, наоборотъ, вхъ тре- 

С бустея на данную площаль 
тЬмъ больше, чфжь банже 

\ , къ поверхности онф наху- 
дятся. Разечегь въ дан- 


аывыые — Магчетраль НОМЪ случаф производитея 
—  Оунитещныя арены, такъ, чтобы на каждые 1/3 
———- Гримилаль. мегра глубнны увеличива- 
т к еле лось на 4 метра разетояне 
16 Схема и вапранленлемъ между трубами, такъ напр, 


когда глубина достигаеть 
1 метра, то разстояше ме- 
жду трубами = 12 метров; 
это разетояще измЪняетея 
еще въ зависимости отъ 
другихъ усломи и варьи- 
русть оть 6—20 м. 

Теперь предетоитъ ь1- 
шить вопросъ о глубинъ, 
на которой должно уклады- 
вать трубы. Она зависить 
огь положеншя водоема, въ 
который отводится вода, 

12. Схема дренажа съ изогнутымъ направлен|емъ УРОННЯ грунтовой воды и 
Е свойствъ почвы; въ ТБхъ 
почвахъ, которыя легко 
обработываются, трубы укладываются глубже и рёже, чфмъ достигается 
эконохёл труда и денегь; во иногда камни и друйя условя мфшаютъ гду- 
бокой укладк®. Обыкновенная глубина — 11/4 м. Меньше, какъ на 1 метрь, 
трубы не должны быть укладываемы, во-первыхъ въ виду морозовъ, разру- 
шительно дфйствующихь на нихъ, во-вторыхъ въ виду того, что до нихь 
могут дойти корни растенй; корни, сплетаясь, часто способетвуютъ за- 
грязеню и закупоркЬ трубъ, — что особенно часто наблюдается при дре- 
нажь луговъ. 

Понятно, что трубы должны имфть нфеколько наклонное положене, ГдЪ 
наклонт, естественный, тамъ работа значительно облегчается; гдф естествен- 
наго наклона иа осушаемой площади нётъ, тамъ онъ создается соотвфтствую- 
щвуъ, все болфе и болфе усиливающимся углублетенъ канавъ, въ которыя 
укладываются дренажныя трубы. Наклонъ должезъ быть тЬмъ больше, чфит, 
щмаметръ трубъ меньше; поэтому изпр. болье узмя  всасывающая трубы 
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укладываются подъ болфе сильнымъ уклономъ, чВмъ магистральныя. Тотъ или 
другой наклонъ трубамъ различныхъ даметровъ придаютъ на основани за- 
кона, что вода при движенш по трубамъ съ мепьшимъ поперечникомъ пре- 
одолфваетъ большее сопротивлеше. Прежде, когда употреблялись трубы ст 
2,6 см. въ разрьзЪ, наклонъ доходилъ до 33 ем. на каждые 100 метровъ 
протяженя. Теперь трубы съ такнмъ малымъ разрфзомь не употребляются; 
ири употребляемыхъ въ настоящее время трубахъ въ 4 и еще лучше 5 сы. 
въ разрфзЪ наклонъ въ 17 см. нь 100 м. протяжешя совершенно доста- 
точенъ. Трубы съ раз- 
р8ёзомъ въ 10 см, 
употребляемыя для ма- 
гистралей,  требуютъ 
наклона уже только въ 
7 см. Очевидно не 
слфдуеть употреблять 
трубъ съ малымъ д!а- 
метромъ уже хотя бы 
для того, чтобы избЪ- 
5ать необходимости 
сильных уклововЪ. 

Ладе, чтобы рас- 
положить  ращональ- 
НЫМЪ образомъ вею 13. Схема древажа долины. 
систему трубъ, необ- 
ходнмо сдёлать нивел- 
лнровку данной м$ст- Они. ба 
ности. Пользуясь ва- —_____ Гормимтааь, 
терпасомт, устанавли- -—---- Средншя зорыз. 
ваютъ извфстное число 
горизонталей, т. е. лн- 
нй,  расположенныхт, 
на равной высотЬ, обо- 
значая ихъ значками; 
таким образомъ можно 
опредфлить, куда идуть 
и каковы уклоны. Ма- 
гистраль укладывается 
въ самыхъ  низкихъ 
мБстахъ и кончается 
свонмъ  устьемъ вь 19. Схома дренажа гористой м стисетп. 
отводящемъ рву. Ма- 
гистральная труба ложится, понятно, по направленю одной изъ горизонталей 
и шо возможности по прямой лини. 

Если всльдстве неровности поверхности земли изгибы магистрали неиз- 
ОБжны, то имъ придають видъ кривыхъ большого радуса. Стрфлки (вса- 
сывающя трубы) укладываютъ по возможности перпендикулярно къ маги- 
страли. Если послфдняя образуетъ довольно правильную волнистую линю, 
то стрфлки проводятся подъ прямымъ угломь къ прямой средней лини, Чтобы 
он& легли параллельно другь къ другу. НФкоторые предиочитаютгь приво- 
дить стрёлки къ магистрали подъ острымъ угломтъ, чтобы вода всасывающихъ 
трубъ приносила съ собою наклонность течь по направленшю тока воды въ 
магистрали (воды въ ней), но это лишнее, если, какъ это и яБлають вт, послд- 
нее время, устья побочныхь трубъ или стрфлокъ соединить съ магистралью 
на верхней стфнкф послфдней, такъ что стрёлки лежагь на магистрали. 


Пром ышлениость м техыика. [У- К] 
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Если изгибы магистрали велики и она представляетъ какъ бы ломанную 
линию, то ее представляютъ себЪ состоящею какъ бы изъ двухъ прямыхт, 
къ каждой изъ которыхъ соотвфтствуюция всасываюния трубы проводятъ подъ 
прямымъ угломъ, причемь одна изъ всасывающихъ трубъ цБлникомъ нли от- 
части дблается магистралью. 

Если изгибы горизонтали еще значительнфе, такъ что посл изгиба 
одинъ конецъ ея почти нараллеленъ другому, то является вопросъ, гдЪь 
должна проходить магистраль. Если между обонми рукавами горизонтали 
почва опускается, то на дн прокладываетея магистраль, въ которую впа- 
дають стрфлки съ обфихъ сторонъ. Иное дВло, если между обонми колфнами 
горизонтали почва возвышается, т. е. между нимн находится водораздьлъ. 
Въ такомъ случаь приходится прокладывать двф магистрали, изъ которыхъ 
каждая лежитъь по одну сторону водораздфла, причемъ онф могуть откры- 
ваться или отдфльио, наи же, соединившись, обв однимъ устьемъ. 

Какъ видно изъ приводенныхь причфровъ, часто случаются отклонешя, 
велёдетве которыхъ при- 
ходитея составлять планы 
въ зависимости отъ условИ 
наклона. Всегда намЬчаютъь 
на полф, какъ и на картБ, 
всю систему, вбиван колья 
по лишямъ, гдв должны 
пройти стрёлкн, и шесты съ 
соломой въ вид помела 
на лини будущей маги- 
страли. 

Разсмотримъ дало са- 
мое иснолнен[е вефхъ 
работъ по осуществленю 
дренажа. Въ этомъ отно- 
шеши важно соблюсти, ко- 
нечно, возможно большую 
экономю въ трудф и по 
возможности сократить вы- 
емку земли. Въ виду этого нужны особые инструменты для выкапываня 
узкихъ рновъ. Начинаютъь рыть обыкновенно съ мфеть болфе глубокихъ. 
Вдоль кольевь протягивають бичевку и но ней памфчають края рвовъ ло- 
натой. При обыкновенной глубинф закладки дренажныхъ трубъ въ Ил 
метра, ровъ не долженъ быть наверху шире 50 см., а внизу 10—15 ем. 
Сначала работаюгъь обыкновеннымъ заступомъ, а къ КОНЦУ 060бой дренажной 
лопатой. 

Посл этого дно рва сглаживается и на див особой лопатой проводится 
желобокъ, соотвфтствующий фори® трубы. Сейчасъь по вырыти рвовъ, туда 
укладываются трубы, разложенныя заблаговременно параллельно кралмъ 
рвовт,. Трубы опускаются на дно желоба сверху съ помощью багровъ, такъ 
чтобы онЪ плотно прилегали другъ къ другу; въ противномъ случа земля 
можеть попасть въ разрфзы между инми. Стрфлка соединяется съ маги- 
стралью такъ: на верхней поверхности магистрали и въ нижней части 
стрфлкя сдБланы отверемя, которыми онф и совнадаютъ такъ, что всасываю- 
щая труба ложится на магиетраль. Место соединешя трубъ для безопасности 
обклалывается вЪсколькими кирпичами. Лучше всего, если конецъ магистрали 
деревянный, по крайней мфрЪф на 1 метръ; самое отверсте закрываетея про- 
волочной рфшеткой, которая прикрфилена только сверху, такъ что въ слу- 
чаф сильнаго напора воды она поднимается; благодаря рышетЕв закрытъ до- 


2. Ииструмевты, употребляемые нри дренажеыхь 
работахъ. 
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ступъ въ трубы лягушкамъ и другимъ животнымъ. Засыпать ровъ посл 
укладки трубъ нужно осторожно; слой пахатной земли сверху накладывается 
въ видВ небольшого вала, который съ течешемъ времени осядетъ. 

Если дренажъ произвели при благопрятныхъ условяхъ и съ соблюде- 
немъ всфхъ практическихъ указан!й, то работы отличаются прочностью и 
почти не бываеть ни поврежденя, ни закупориваня. Безпорядки въ боль- 
шинств® случаевъ бываютъ результатомъ плохого выполнен дренажа. МЪсто 
порчи сфти можно обыкновенно опредёлить по болфе темной окраскВ почвы 
и даже выступаню на дневную поверхность влаги. такъ что въ этомъ слу- 
чаф легко можно найти поврежденное мфсто и исправить его. Въ против- 
номъ случаь необходимо его отыскивать съ картой въ рукахъ. 

Расходы по дренированю бывають весьма различны. Рфдко дренажъ об- 
ходится дешевле 150 марокъ на {Е Ва (приблизит. 70—80 руб. на десятину), 
а при неблагощиятныхъ усломяхъ расходы могутъ дойти до 300 и даже до 
400 марокъ (150—200 р. на десятину). Съ хозяйственной точки зрфн!я 6о- 
лъе значительные расходы на осушительныя работы, по крайней мЪрв, на боль- 
ШнУЪ илощадяхъ, не могутъ считаться выгодными. 


Культура торфяниковъ. 


Съ вопросомъ объ осушенн почвъ тфено связана разработка опредБлон- 
ной группы почвъ, именно — торфяннстыхъ, которыя образовались иолъ 
виянемь избытка воды, и для превращеня въ плодородную землю требуютъ 
удаления этого избытка. 

Величайше торфяники находятся въ Америк и Весть-Ннлии; въ Евроцф, 
главнымъ образомъ, въ Ирландии, Венгин; вт, Германи также имфются об- 
ширпыя площади, занятыя торфюмЪъ. Въ Рос@и торфяники распространены 
во имногихъ м%ёстахъ. Громадная площадь ПолЬсья представляеть собою почти 
сплошныя болота. Въ Рязанской губерн, на границф губерний Петербург- 
ской и Олонецкой и на КавказЪ находятся тоже обширныя торфяныя болота. 
Торфъ предетавляеть собою не вполнф разложившуюся растительную массу. 
Велфдетве избытка воды въ почв выросиия въ болот растешя по недо- 
статку кислорода не могли сгнить и совершенно исчезнуть; частью они об- 
разовали вязкую мажущуюся массу, частью даже сохранили свое первоначаль- 
ное строене. Различають моховые и земляные торфявики. Моховые тор- 
фяники образовались нзъ вереска и мховъ; эти растешя сохранили своо 
строене, почему и структура самого торфяника представляется не плотной и 
рыхлой; эти торфяннкия въ состояни производить только нфкоторыя, такъ 
сказать торфяниковыя растемя. Луговые торфяники образовались изъ 60- 
лотвыхъ растений, какъ-то: ситника, мховъ, камышей и др.; они разложи- 
ансь въ гораздо большей степени и превратились вь землистую массу. По- 
верхность такихъ торфянпковъ часто покрыта высокими травами, но уборка 
сЪна возможна только, когда стоить очень сухая погода; сёно мало- 
питательно и неохотно пофдается скотомъ; вообще поселенцы не могутъ 
извлечь никакой боле или менфе значительной пользы изъ этихъ торфя- 
НИКоВЬ. 

Безплодность торфяниковъ пронсходитъ во-первыхь, отъ неблагопр!ят- 
ныхъ физическихь свойствь почвы, обусловленныхт, избыткомъ воды и, во- 
вторыхъ, оть недостатка необходимыхь пптательныхъ веществъ, а именно 
минеральныхъ; что касается азота, то послфдняго имфетен достаточно, по 
крайней мфрф въ почвЪ луговыхъ торфяниковъ. Кь неблагощиятнымъ усло- 
мимъ нужно отнести присутетые вбкоторыхъ вредныхъ для болфе цфнныхъ 
растенй составныхъ Частей, какъ наир. гуминовыхъ кислотъ и закиси же. 
1фза; гуминовыя кислоты и закисныя соединен!я желфза образовались и со- 
хранились вслбдств!е избытка влаги. 
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Первой заботой при обработк$ такихъ торфяниковъ должно быть по- 
нижен]|е уровня воды устройствомъ рвовъ. Устройство рвовъ должно 
быть по возможности таково, чтобы стокъ воды можно было регулировать 
шлюзами: этлмъ предупреждается слишкомт большое понижеше грунтовыхъ 
водъ, а вифстЬ съ тЬмъ и чрезифрное высыхаше торфяника. Далфе, прим%- 
вяютЪ удобреше различными щелочными иннерахами, которые связываютъ 
свободныя кислоты и содфИствують превращевю закисныхъ соединенй же- 
лфза въ безвредныя окисныя. Въ виду бфдности торфянистыхъ почвъ именно 
иннеразьными веществами, необходимо ихъ ввести въ почву; въ противномъ 
случа культура на тоуфв невозможна. 

Самое старое и наиболфе употребительное средство, къ которому прибЪ- 
гаютть при обращени торфа въ годную для культуры землю, есть обжигаще 
торфяника. Хотя обжигашемъ. конечно, нельзя достигнуть абсолютнаго уве- 
личевия количества мкнеральныхь веществъ вт, почвф, но понятно, что при 
перегорани извфстнаго слоя торфа въ золу, поверхностный слой обогащается 
зольными или минеральными частями, такъ что зола въ данномъ случаф 
служить минеральнымъ удобрешемъ. 

Такое обжиган!е есть прекрасное средство при начал% разработки торфа: 
но оно приноситъ сильный вредъ, если повторяется перлодически чрезъ не- 
большое число лфтъ, т. е. если его вводять въ систему, какъ удобрительное 
средство. Въ такой формф выжнгаше торфа есть уже хищническй приемт и 
является общественнымт зломт, такъ какъ оть него, не говоря уже о вредь 
въ другихъ отношещяхтъ, распространяется сильный дымъ н удушливый запахъ 
далеко по окрестностямъ. Въ настоящее время стремятся къ замфи$ этого 
примитнвнаго према болБе совершенными, слБдуя которымъ торфянистую 
почву приводятъ въ культурное состояме употреблетемъ дешевых покуп- 
ныхЪ удобренй. както каЛИнНыхЪ солей, томасова шлака, и, особенно извести. 
которой почти всегда недостаетъ въ торфф. 

При обжигани торфа нужно остерегаться, чтобы огонь не пронякъ глу- 
боко. Для этой ибли поступаютъ сяфлующимт, образомъ: всю площадь раз- 
баваютъ канавамн на нфеколько участковъ средней величины ин удерживаютъ 
въ канавахъ воду на достаточномъ высокомъ уровиБ. ЗатЬмъ, торфт, распа- 
хиваютъ ради просушки, расклалывають солому и хворостъь и поджигаютъ; 
благодаря втру, огонь распрострапяется по всему участку. Обыкновенно 
выжигаемый слой не толще 8—10 сантиметровъ (2—2,2 вершка). 

Отъ этнхъ первобытныхь способовь обращеня торфяниковъ вЪ годныя 
для обработки пашни послфдовательно перешли къ болфе рацюнальнымъ си- 
стемамтъ. 

СтарипнЪЙштая изъ этихъ свстемъ, есть такъ называемая РебпКо | +0г. 
Эта система примфнялась въ Голланди, особенно въ провинции Гренпингепъ, 
уного столЗт! тому назадъ, такъ что обширныя болота обращены уже въ 
илодородифйния поля. При этой систеуф достигають не только осушешя 
болотъ, но также создають каналы, благодаря которымъ облегчаются для де- 
ревни сношешя съ рынкомт, и сбыть ея продуктовъ. Работы по осушеню 
топфяниковъ — слёдующия: проводились магистральные каналы, причемъ вы- 
нутый торфъ на баркахъ отвозился въ городъ и давалъ первый доходъ: 
затфиъ вся площадь разбиналась на участки рвами. которые пересфкались 
подъ прямымъ угломъ и имфли въ длину 125 метровъ, въ глубипу и ши- 
рину 11,2 м. (метръ = 1,40 аршина); каждый участокь приблизительно зани- 
уаль площадь въ .1 Ва. (0,9 дес.), затЁфиъ, участки посыпаются слоемъ песка 
ВЪ 10 см. (5,25 вершка): песокъ добывается изъ тфхъ же рвовъ, такъ какъ 
подъ торфомъ обыкновенно лежать слои песку; этоть песчаный слой воз- 
можно старательнфе перемфшивается съ поверхноствымъ торфянымъ слоемъ, 
и посл многократнаго перепахиваня и боронованя образуется пахатный 
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слой. При обработкф почва удобряется также различными туками, привози- 
мыми изъ городовъ взамфнъ отвезеннаго торфа; удобреня эти состоять изъ 
различнаго рода отбросовъ, уличной грязи, морскихъ водорослей, компоста. 
раковниъ и навоза. Первымъ хлЪбомъ обыкновенно сфется рожь н картофель. 

Подобные приемы употреблялись у насъ въ ПолфеьЪ, гдЬ громадныя 66- 
лота обращены въ прекрасные луга. Климатъ, вызывавиий прежде массу бо- 
лфзней, сдфлался здоровымтъ, и колтунъ почти исчезъ. Нзъ В мил. десятинъ 
Полфсья въ послфднее время осушено до 21/2 мил. дес. съ протяжешемъ ка- 
нализащи на 35,078 в. Изъ этихъ 21/2 мил. дес. 300,000 дес. болотъ пре- 
вращено въ луга; 1/2 мил. дес. мокрыхъ лфсовъ высушены; 1/2 мил. дес. лБ- 
совъ сдёлались болфе доходными въ виду того, что они ближе стали къ 
сплавнымъ путямъ благодаря канализащи, и наконецъ 100,000 дес. пахатной 
земли, страдавшей отъ избытка воды, стали теперь плодороднфйшими участ- 
ками. Остальная площадь даетъ, посл осушки, недурной подножный кормъ. 

Въ, Рязанской губ. 
осушено тоже до 
170,000 дес., и около 
Батума 1200 дес. бо- 
лотЪ. 
Благодаря  успф- 
хамъ техники имфется 
много прекрасныхъ ма- 
шинЪ, служащихъ для 
прорытя каналовъ. су- 
ществують, напри- 
мфръ, тамя паровыя 
землечерпательныя ма- 
шины, которыя врЪзы- 11. Культура торфяниковт, по способу Римизу: 
ваются въ торфъ, вы- ВндЪ сверху. 
рываюттъ его и немел- 
ленно дфйстйемъ прес- 
са торфяную массу 
обращаютъ въ кирпн- 
чи; при этомт за маши- г “м — < че . 
нами остается канал ТОО РНИИ 
надлежащей глубины 22 Тожо; попоречный раэр®эзъ. 

и ширины. 

Существуетъ и другая система для приведешя болотъ въ годное для 
культуры состояше, а именно, система н-мецкая насыцная, такъ назы- 
ваемая римпзуская. При этой системВ можно достигнуть очень хорошихъ 
результатовъ, но необходимъ большой капиталь и вообще всЪ средства для 
ведешя правильнаго интенсивнаго хозяйства. Для усифха при осушешин 6бо- 
лоть по этой системЪ необходимо, чтобы слой торфа былъ бы только 1/2— 
1 метра (1,4 арш.), и чтобы подъ нимъ лежалъ песокъ. 

Исторя этой системы обработки болотъ такова: ее изобрфлъ Римпау, 
который въ 1850 г. купилъ часть безплодныхъ болоть н всевозможными сред- 
ствами старался сдфлать эти болота годными для культуры. Опыты, произве- 
денные имъ и состоявшше въ перепахивани, перем Бшивашн торфа съ пескомъ, 
удобрен!н навозомъ и искусствонными туками, не привели къ успфшному 
результату. Наконецъ онъ изобрёль слБдующую систему, названную его 
пменемъ. 

Первая работа —- это устройство рва, могущаго воспринимать въ себя 
воды съ цфлью понизить уровень грунтовыхъ водъ. ЗатЬмъ вся площаль, 
подлежащая осушкЪ, разбивается на гряды — шириной въ 25—25,5 м.; гряды 
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эти раздфлены каналами, ширина которыхъ съ поверхности 51/3 м., а на див 
3/3 м.; эти каналы прорфзывають весь торфяной слой н углубляются въ пе- 
сокъ. Назначеше ихъ слБдующее: 1) хровень воды понижается вслфдетв!е 
стока ея, 2) несокъ, вынутый изъ рвовъ, разбрасывается по поверхности 
слоемъ до 10 см. Каналы эти открываются въ магистральный каналъ, полъ 
прямымъ угломъ, но сами не доходятъ до него, на разстоян!и 8 метровъ, а 
соединяются съ инмъ посредствомъ ирочныхъ дренажныхъ трубъ, проложен- 
ныхъ подъ землей; промежутокь между побочными каналамн и главнымъ 
служить свободнымъ проходомъ кь отдьльнымъ грядамъ. 

При воздблывани растенй надо тщательно заботиться о томъ. чтобы 
песокъ не перемфшивалея съ лежащимь подъ нимъ торфомъ, т. е. пахать 
надо мелко; удобреше слБдуеть предпочесть искусственное (каЛЙныя соли и 
Гомасовъ шлакъ). Если хотять примфнить навозъ, то въ подстилку надо уцо- 


23. Плугь для торфаны ъ почоъ. 


треблять соломенную рфзку длиною въ 10—12 см., такъ какъ иначе не удастся 
задфлать его удовлетворительно велфдетйе мелкой пахоты. Растворимыя 
интательныя вещества не задерживаются пескомъ, а проникають въ гумусо- 
вый слой и тутъ используются корнями растенй, — а самъ торфъ представ- 
ляеть нензсякаемын нсточникь азота; что касается до влажности, то почва 
въ этомъ отношенш находится въ самыхъ благопрятныхъ услошяхъ: уровень 
воды пониженъ въ достаточной степени, но благодаря шлюзамь онъ можеть 
быть регулированъ такъ, что вода вь случаь нужды подымается до пеека, 
благодаря капиллярной силЪ гумуса. Молодыя растеня получають доста- 
точно воды весной и осенью въ пескЪ, а при дальнфишемь развийи своемъ 
они опускаютъ корни въ торфяной слой, гдф и находять достаточно влагц. 
Вообще нужно замфтить, что физическая свойства такихъ почвъ очень при- 
годны для растешй, особенно потому, что песокъ и гумусъ при взаимолЪй- 
стви дополняютъ другь друга: гумусъ доставляеть песчаному слою необхо- 
димую влагу, а цесокъ въ свою очередь предохраняеть почву отъ охлажде- 
в1я, особенно опаснаго весной, такъ что растевя застрахованы оть ночныхъ 
морозовъ. 

Единственный недостатокъ этой системы тотъ, что сравнительно много 
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земли остается непроизводительной, такъ какъ она занята рвами; но н съ 
этимъ можно помириться, если принять во внимане ничтожную цфну болотъ 
прин покупкВ и новышен!е стоичости ихъ послё обращеши ихъ въ удобное 
для культуры состояве. Расходы по разработкВ торфяниковъ по способу 
Римнау весьма значительны и достигаютъ обычно 600—800 марокъ на гек- 
таръ. Кромф единовременной затраты нужно имфть въ виду еще расходы 
по ремонту и содержан!ю каналовъ. Ясно, что урожан съ такнхъ земель 
должны быть высоки, чтобы покрыть крупные расходы. Раеходы по устрой- 
ству каналовь и вообще по обработкЪ болотъ увеличиваются еще въ томъ 
случаЪ, если слой торфа великъ и если на него нфть спроса, какъ на го- 
рюч1й магералъ; въ этомъ случа его употребляютъ иногда на заполиевше раз- 
ныхъ котловинъ, удобреше песчаныхъ почвъ, подстилку для скота и т. д. 1. 
Если же песку подъ торфомъ нёть, или онъ лежить очень глубоко, такъ-что 
Дно каналовъ не достигаетъь его, то необходимо возить песокъ со стороны, 
что, конечно, очень повышаетъ расходы. 

При хозяйствЬ на такихъ осушенныхъ почвахъ постоянно нужно имфть 
въ виду, что слой песку тонокъ и не долженъ быть емфтиваемъ съ торфомъ. 
Большое затрудвенме при обработкф торфа и производств на немъ куль- 
турныхл, растешй предетавляютт, собою сорныя травы, съ которыми нужно 
вести энергичную борьбу, такъ какъ, если сорныя травы проникнуть корнями 
въ гумусъ, то уничтожено ихъ чрезвычайно трудно, почти Сизифова работа. 
Пахота производится лучше всего иноголемешными плугами; такъ какъ па- 
хота должна быть не глубже 10 см. и почва — рыхлая, то нужно вынграть 
на томъ, чтобы борозды былин шире. Чрезвычайно важно также при пахани 
разрыхлять плотную слежавшуюся торфяную масеу, что легче всего и удоб- 
нёе достигается употреблешемъ особыхъ, спещально предназначенныхь для 
обработки такихъ почвъ, плуговъ. Въ обыкновенному плугу придфлывается 
особый сошникъ-почвотглубитель, который разрыхляеть торфъ, не вытаски- 
вая его наверхъ н не смфшивая съ пескомъ, причемъ этоть сошникъ выры- 
ваеть корневища пырея и выносить ихъ на поверхность. 


Орошенуе. 


Орошен{е во всей средней и сфверной ЕвропЪ мало распространено и 
въ большинств® случаевъ практикуется только на лугахт, тогда какъ на 
долю полевыхь растенй на пахатныхъ земляхъ некусственное орошене вы- 
падаеть лишь ьь рфдкихъ случаяхъ. Этому иное склонны удивляться, по- 
тому что искусственное орошеше полей уже употреблялось въ древшя вре- 
мена, а Тзкже и теперь имфеть мЬсто въ южныхь странахъ, часто при боль- 
шихъ затратахъ человёческаго труда. Въ южной Россш, въ частяхъ ея, 
прилегающихъ 5ъ морямъ Черному и Азовскому, особенно необходимо оро- 
щеше. Эта необходимость по м®рВ перехода къ сфверу дфлаетея все менбе 
н менфе настоятельной. Во всякомъ случаё орошеше играетъ очень важ- 
ную роль въ усифхахъ сельскаго хозяйства въ Росаи. Нужно думать, что 
благодаря орошеншю мы разъ навсегда избавимся оть грознаго призрака 
продолжительной засухи, которая довольно часто бываеть у насъ лтомъ. 
Этотъ вопросъ часто подымается, и нерфлко приходится выслушивать упреки, 
конечно, не оть сельскихъ хозлевъ, въ томъ, что мы далеко отстали отъ 
феллаховъ и китайцевъ, которые орошали свон поля и никогда ве были вы- 
нуждены жаловаться на засухи. Мы сейчасъ посмотримъ, имфеть ли какое- 
нибудь основане этотъ упрекъ? 


1 Въ настоящее время вь Росём все больше развивается торфяная промышлев- 
ность. Торфъ выр®зывается на топливо вт, губершяхъ Петербургской, Московской, 
Курской, Орловской, Тульской, Тверской, Ярославской и мн. др. 
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Орошеше должно было возникнуть въ ЕгиптЪ, въ Инди, Месопотамли, 
Сир и т. д. Египтяне лмВютъ неизсякаемый источникъ плодороя въ 
естественныхъ разливахъ Нила; но они тогда только обратили эти разливы 
въ пользу страны, когда построили весьма искусно цфлую систему каналовъ 
н провели и распредвлили по всей странф плодоносныя воды Нила. Ови 
устроиля большой каналь вдоль рфки; къ западу отъ него отдфлялел дру- 
гой, шириной въ 94 метра (310 фут.); оть этого канала шла цфлая сфть 6бо- 
ковыхъ, и такимъ образомъ громадная область была обезпечепа водой. Мфст- 
ности, лежавшия выше уровня воды въ каналахт, орошались посредствомть 
особыхъ приспособлешй. Ириспособлемя эти прежде были весьма прихн- 
тивнаго устройства и приводились въ движене, подобно ручнымъ мельии- 
цамъ, руками или ногами. Ихъ можно найти еще и теперь у мелкихъ вла- 
хьльцевъ; государство же и крупные землевладфльцы пользуются для подня- 
Е, —_ я воды на поля 
паромъ. 


Оть егиитянъ, 
| надо полагать, на- 
| учились искусству 
орошешя греки. Рих- 
ляне строили чрез- 
вычайно  искусные 
волопроводы съ цф- 
лью орошеня полей; 
они закладывали 
пруды н искусствен- 
ные бассейны, а 
каналы нхъ сохра- 
ннлись до нашего 
времени. Но нан- 
большаго развит 
искусство орошеня 
достигло у мавровт, 
= въ Испан!ш; остатки 
й-. 7 | сооружеши по оро- 
34. Споеобъ орошензя нъ Егнот®. шен!ю, сохранивиие- 

ся въ ифкоторыхъ 

мБетахъ, въ нфкоторыхъ районахъ и до сихъ поръ служать основой 
культуры и свидфтельствуютъ о томъ, что какь съ точки зрёвя тех- 
ники, такъ равно и сельско-хозяйственной экономики можно было мно- 
гому научиться у мавровъ. Вся подвластвая имъ страна для устройства 
орошеная была разбита на участки. Горные ручьи они запруживали высо- 
кими плотинами, рёки также, н такимъ образомъ имъ удавалось собирать 
необходниую въ лфтнее время для молей и луговъ воду въ спешальныхъ 
резервуарахъ. Изъ этихъ искусственныхъ водовмёстилищъ отходили глав- 
ные каналы; побочные каналы проводили воду далфе въ глубь страны, и 
ваконець съ помощью насосовъ или отливовъ вода изъ каналовъ попадала 
на поля. Для каждаго участка выечитывалось количество воды, въ которой 
онъ нуждается пропоршонально площади ин въ зависимости отъ почвенныхь 
условй; при закладк$ боковыхъ каналовъ этими данными опредфлялись ихъ 
размЪры, во время эксплоатащи сооружен! на тфхъ-же занныхъ основывался 
разсчетъ времени, въ продолжеше котораго каналы стояли открытыми, и на ос- 
нован1и суммы этнхъ цифръ опреяфлялся расходъ воды изъ бассейновъ. Рас- 
ходъ воды ковтролировался при посредствЪ цБлой системы цфлесообразно 
устроенныхъ аппаратовъ. Каждый владЬлецъ имфлъ за извфетную плату 
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право открывать водопроводы, приходяпиеся па его участокъ, ежедневно 
на опредБленное число часовъ. Особые чиновники звонкомъ давали 
знакъь о времени открывашя и закрывая шлюзовъ. и стропе штрафы 
поддерживали разъ навсегда установленный порядокъ. Такимъ образомъ 
во всякое время, даже въ самое сухое лфто, поля ве терифли недостатка во 
влагЬ. 

Въ средне вфка въ отношенн орошеня выдфлялась Верхняя Итамя. 
Возвнкновеше орошен!я въ ней должно приписать почину монаховь КМара- 
валя, которые уже въ Х[ столфин устроили великолфпную систему орошеня 
своихъ полей. На дёлЪ же система эта была похожа на римскую или мавр- 
скую, только, конечно, нёсколько усовершенствованную (извфетно, что еще 
Теодорихъ [ выписалъ изъ Африки техника для руководства въ этомъ дфлф), 
но все же заслуга монаховъ не должна казаться вслфдств!е этого меньшей. 


25. Примитипное топчаковое присбособлен|е дли подъема полы. 


Въ то еще время, когда въ остальной Европ никто н не лумалъ объ нскус- 
ственномъ орошени, въ Верхней Италш заложена была удивительная даже 
и для настоящаго времени система орошеня, состоявшая изъ многочислен- 
ныхъ каналовъ, лежащихъ много выше полей и другихъ необходимыхъ нри- 
способленй. Каналъ въ Беттали былъ оконченъ въ 1057 г.; въ МиланЪ въ 
1216 г. появился уже образцовый сборникъ постановленй касательно рас- 
предвлешя водь и пользован!я ими. Особеннаго развит, также и въ на- 
стоящее время, достигло искусство орошешя въ Ломбарщи: вся ломбардекая 
долина лежитъь ниже уровня воды въ рфкВ По; вся сфть каналовъ, отводя- 
щихъ и приводящихъ, плотины и дамбы сь ихъ шлюзами всякихъ родовъ, 
водоподъемныя машилы инт. д. обезпечиваютъ области въ 500,000 гектаровъ 
достаточное количество влаги. 

Изъ Ломбардаи искусство орошешя перешло и въ Германию въ ХУШ сто- 
фин, но оно распространилось тамъ слабо и только въ послфдвее время 
стало входить въ употреблеше на лугахъ. 

Въ Роса за посяфднее время тоже обращено большое внимаше на ис- 
кусственное орошене. Главнымъ образомъ оно вводится въ южныхъ губер- 
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ных» причемъ въ зависимости оть устройства поверхности почны орошене 
вводится правильное или лиманное. 

Правильное орошеше устраивается на подобе маврекнхъ или ломбард- 
скихъ сооруженш. Лиманное же состоить въ томъ, что затонляють весен- 
ними водами участки земли въ наклонной мфстности, пересЪкаемой рфчкой 
или оврагомъ. Особенно хорошо такого рода орошеше для солончаковыхъ 
почиъ, такь какь оно опрфеняетъ почву, увлекая соли вглубь ея. 

Очевидно, что только южныя съ жаркимъ климатомъ страны пользова- 
лись и теперь пользуются орошешемъ. Существують тамя климатичесвя 
условя, при которыхъ плодороде почвы не обезпечнвается атмосферными 
осадками. Верхан Египегь, напр., не будь разливовъ Нила, былъ бы голой 
пустыней. Но чЬмъ сфверн$е мы подымаемся, тЬмъ болфе мы замфчаемъ, 
что лфтомъ солнце грБетъ мевфе сильно, вода изъ ночвы испаряется менфе и 
осадки увеличиваются, нелфдетые чего не чувствуется такой надобности въ 
искусственномъ орошенш. Въ сБверной Европф сельскимъ хозяевамъь прихо- 
дится чаще считаться съ избыткомъ влаги, ЧЬМЪ СЪ ея недостаткомт, такъ 
что всф большШя затраты по орошеню въ обильные осадками годы остались 
бы непроизводительными и безнолезными. При искусетвенномъ орошени дфло 
не только въ водф, но также и въ питательныхъ воществахъ, содержащихся 
въ ней. Нильская вода содержить въ себ такую массу питательныхъ 
веществъ для растенй, что осадокъ ея, иль, замфняеть собой удобреше. Въ 
отношении питательныхъ воществъ наши воды чрезвычайно бфдны. Далфе, 
искусственное орошеше можеть быть примфняемо только при болфе высокой 
температурЪ, такъ какъ при орошени вообще земля бывастъ очень охлаждена 
(всякая сырая почва холодна вслёдете нспаренйя). Растешя, которыя пере- 
носять въ избытк6 влажность н даже нуждаются вт, ней, какъ напр. рисъ, 
не развиваются на сфверЪ Европы нелфдств!е недостатка тепла; только травы, 
которыя приспособились къ плажнымъ почвамъ и къ долинамъ нашнихъ рфкъ, 
благодарны за обильную влагу, выпадающую на ихъ долю при искусствен- 
номь орошеши луговъ. Стало быть, гоеподствующимн естественными усло- 
вями вызывается, что етраны, лежапшя къ югу и сфверу оть экватора въ 
поясф тропиковъ, довольствуются орошешемъ безъ удобрешя, одна вола уве- 
личиваеть уже нлодороже земли въ выеокой стешени. Въ болфе высоких 
градусахъ широты лежать страны, нуждающяся и въ орошевши, н въ удоб- 
ренит, а въ болфе сБверныхъ странахъ поля нуждаются въ удобрени и осу- 
шенш. Только на лугахъ искусственное орошене приноситъ хороше резуль- 
таты почти во всфхъ климатахь; но со способами орошешя луговъ мы но- 
знакомимся при разсмотрБши луговодства. 


Механическая обработка почвы. 


Обработка почвы развилась раньше всфуъ другихъ отраслей сельско- 
хозяйственной техники. Уже ст, давнихъ временъ обработка почвы произво- 
дилась чрезвычайно тщательно, такъ какл, въ ной видфли одно изъ главнЪй- 
шихъ средствъ привести почву въ культурное состояше. ЦБль мехзниче- 
ской обработки почвы — придать ей такя физичеекя свойства, чтобы расте- 
шя пользовалиеь наилучшими услошями своего развитя. На некультурныхъ 
естественныхъ почвахъ растешя также развиваются (вся дикая флора произ- 
растает, на такихъ почнахъ), но они не въ состолши достигнуть такого ро- 
скошнаго развия и такой урожайности на первобытныхъ почвахт,, какъ на 
обрабатываемыхъ; въ этомъ можно убфдиться изъ простого сравнения тЬхъ 
же растешй, растущихъ въ дикомъ н культурномъ состояни. 

Для того же, чтобы привести ночву въ такое физическое, благоприятное 
для развийя растешй состояне, необходимо употребить цфлый рядъ мЪръ н 
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работь, такъ какъ такое состонше завиенть отъ строевл почвы, достигае- 
хаго искусственно; обработанныя почвы рфзко отличаются по строению отъ 
необрабатываемыхъ, причемъ почвы стремятся неизофжно возвратиться къ 
своему естественному состояню. 

Какъ мы уже видфли, почва представляетт, собой размельченныя горныя 
породы, причемъ составныя части ея различныхъ размфровъ- оть микроско- 
пической величины до размфровъ осколковъ. Некультурныя почвы характе- 
ризуются т6мъ, что ихъ составныя части плотно слежались; сели почва бо- 
ле или менфе богата водою, то она представляется клейкой, вязкой; 
въ сухомь же состоянш она тверда, какъ камень, а посляф, растираня пыле- 
образна. ВсЁ эти три состоямя ночвы иенригодны для питавшя и развитя 
растенй. Шри такомъ соетояны почва построена изъ отдфльныхь частицъ, 
которыя, ие ветуная другъ ст, другомь въ связь, не образуютъ обособлен- 
ныхЪ комплексовъ, а лежатъ въ массф почвы каждая въ отафльноети. 

Но подобно тому, какъ изъ волоконъ нифкоторыхъ прядильныхъ расте- 
шй, какъ нанр., льна, можно той или иной группировкой нхъ образовать 
разнообразнфйния ткани, какъ самыя грубыя и крфиыя, такъ и весьма тон- 
мя, н5ыжныя, точно также можно первобытную почву перевести въ культур- 
ное состолне группировкой почвенныхъ частицъ, причемъ ночвамь ири- 
дается комковатое строенте. ПослЬднее состоитъ въ томтъ, что почва 
построена изъ отдфльныхъ комочковъ, не связанныхъ друг съ лругомъ, 
такъ что между ними проходить воздухъ по промежуточнымъ канальцамъ. 
Нервая и важнЪфйшан задача обработки почвы состонть въ придании почвамъ 
сырымъ, невоздфланнымт, комковатаго строешя, или въ поддержаши такого 
строешя, если почвы начинають его терять. 

Для цоефва растенй почва должна быть обработана, т. е. необходимо 
принести ее въ, состояще, годное для культуры растешй, именно придать ей 
комковатое строеше. Во врехя роста растешй почва становится все плотнфе 
н плотнфе, — она возвращается кь первобытному состояншю, особенно полъ 
влынйемъ дфйстйя воды. ШослЬ ентмя жатвы вновь предиринимается обра- 
ботка почвы, сь цфлью опять придать ей кохковатое строеше. ‘Только при 
воздфлыван!1и пропашныхъ растешй принимаютел мЪры для поддержашя рых- 
лости въ почвБ даже во времн ихъ роста, рали чего ночва разрыхляется 
ручными нли конными мотыками между рядами растенй. Поэтому-то мы н 
видимъ, что воздфлыване корнеплодовъ оказываеть благотворное вляне на 
строеше почвы, вслфдстые чего корненлоды, какъ, напр., свекла, могутъ слу- 
жить отличныхъ предшествующимт, растешемъ въ сфвооборотф. 

СельскШ хозяинъ-практикъ называеть спфлыми тая почвы, который 
нуфютъ комковатое строенме и вполнЪ годны къ новоху посфву; такое со- 
столе достигается лишь многохратной обработкой. Ве, заботы хозянна при 
обработкф почвы именно и состоять въ достнжеши сифлости ел; въ ней опъ 
видить важифишее услоше плодоромя почвы и главнфишую гарантию уро- 
жая. Сиблая почва — есть нанлучшее ложе для сфмянцъ. 

Сифбзыя почвы съ поверхности мягки и рыхлы; ифеколько нняе — онф 
плотнфе, такъ что при ходьбВ по сиблой почвф погружаешься не такъ глу- 
боко, какъ на свфже-вспаханной. Сшлыя почвы, какъ говорить земледфлецъ, 
обладают упругостью и эластичностью. Преимушества почвы, приведенной 
къ такому комковатому, пригодному для развния растенй, строеншо. — слф- 
дующя: 1) Корни растений вслЬдстше небольшого сопротивлешя почвы имфють 
полную возможность пронизывать почву и распространяться во всБ стороны. 
2) Воздухь свободно провикаетъ въ почву, а тогда имфетъ доступ въ ночву 
и кислороюдъ атмосфернаго воздуха, столь необходимый для дыхашя корней 
и ддя воздЬйствя на составныя части почвы. 3) Равномбрное нагрёване 
почвы, — что конечно находитея въ евязи съ свободнымъ доступом теплаго 
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воздуха. 4) Болфе правильное распредфлене влагн. Послфдиее обстоятель- 
ство имфеть громадное значене какъ въ сухое, такъ и сырое время, при 
обидш воды и при засухВ. Силая почва, подобно губЕЪ, впнтываеть въ себя 
воду п въ пустотахъ между комочками помфщается даже большое количе- 
ство воды, напримфръ лфтомъ во время сильнаго дождя. Впослфдетвн вода 
всасывается капиллярамн отдфльныхъ комочковъ н удерживается ими энер- 
гично. Плотная, не комковатая почва не обладаеть способностью восприни- 
мать значительныя количества воды, такъ что вода легко стекаетъ по по- 
верхностн земли и безплодлно пропадаетъ. 

Чтобы достигнуть нанлучшаго комковатаго строевшя почвы, ея спфлости, 
хозяину необходимо употреблять много уснлй и заботъ. Онъ долженъ 
прежде всего не упустить срока для начала обработки, выбрать надлежащя 


26. Древв!я оруд1а дла обработки почвъ. 


сельско-хозяйственныя орудя и въ концф концовь правильно произвести са- 
мыя работы. 

Чрезвычайно важно во-времн вспахать землю, особенно почву вязкую, 
тяжелую, глинистую. Весною на это нужно обратить особое внимаше. Нужно 
уловить такое состояше почвы, при которомъ легче всего и наиболБе усцфшио 
можно заняться обработкой почвы; такое строенме почвы бываетъ во время 
перехода отъ влажнаго, вязкаго еостоян!я къ сухому, а именно, въ то время, 
когда почва лишь настолько влажна, что она крошится, и не прилипаеть 
БЪ плугу; съ другой стороны, почва не должна быть настолько суха, чтобы 
могли образоваться болыше плотные комья. Какъ торопливость, такъ и про- 
медлене въ данномъ случа одинаково опасны. Когда почва вспахана въ 
надлежащее время, то и дальнфйшая обработка ея бороною удается гораздо 
легче и совершенн$е. 

Для успфшной обработки почвы, необходимы правильный выборъ над- 
лежащихъ орудЕЙ и правильное выполнен сельско-хозяйственныхъ ра- 
боть. Познакомимся поэтому вообще со всёми сельско-хозяйственными ору- 
мями и нхъ правильнымъ примфнешемъ. Древньйшими орудлями, употреб- 
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лявшимися при обработкВ почвы, были кирка и мотыка. Еще и въ ва- 
стоящее время видимь мы, что въ Инди при землепашеств& пользуются 
исключительно этими орудями, между тЬмъ какъ у пасъ они служать только 
при нфкоторыхъ работахъ. Мотыка, во всфхъ разнообразныхъ видахъ, упо- 
требляется у насъ только для разрыхлеюя почвы между рядами растущихъ 
растен!й, какъ напр. при культур корнеплодовъ, изрфдка также и злаковъ. 
Кирка—это та же мотыка, только съ узкимъ, длиннымъь и крнкныъ клин- 
комъ. Ею мы пользуемся нэпр., для выкапыван!я древеспыхъ стволовъ и 
корней, или разрыхлешя очень твердой, напр. замерзшей нли утоптанной 
почвы, а также для обработки каменистой почвы, напр. для внноградниковъ. 
Еще употребляется трехзубая вилочная мотыка; такъ, ею пользуются при 
выкапываши картофеля и другихъ корнеплодовъ, а въ Тюринйн также для 
приготовлен!я поля къ посЪву. Кром того въ Росси издавна употребля- 
лась рогалия, о которой упоминается въ жити @еодос1я Печерскаго. Ро- 
гамя— это, повидимому, была лопата или, вБрнфе, заступъ. 

Большое значеше и употреблеме имфеть застуиъ. Онъ представляетъ 
собой идеальное сельско-хозяйственное оруд!е, такъ какъ имъ можно при- 
вести почву въ любое положеще. Лучиие нлуги не могутъ сравняться съ 
нимъ въ работв; существуеть поговорка: „Застунь имфеть золотое остр!е“. 
Но употреблено этого орудя для обычной обработки почвы возможно только 
въ ограниченныхъ разм$рахъ; при пользованши имъ необходимо затрачивать 
много человфческой работы, которая очень дорога, почему его употребляюгь 
только въ особенно пнтенеивныхь отрасляхъ хозяйства: въ садоводств, ого- 
родничеств$ и въ мелкихъ хозяйствахъ, гдф нётЪъ средствъь содержать рабо- 
ЧИХЪ ЖИВОТНЫХЪ и Плуговъ, а человфческая работа своя. Но все же имъ 
пользуются при выполнен!н различныхъь земляныхъ работъ и онъ имфеть 
примфненю въ каждомъ хозяйств&. 


Плугъ и цахота. 


Плугь есть самое употребительнЬйшее оруфе при обработкЪ почвы: 
съ помощью его можно выполнить всБ работы, если ие лучше, то го- 
раздо дешевле, чфмь ручными снарядами. Главнфйшее значене изобр$- 
теня и распространешя плуга состонтьъ въ томъ, ч10 явилась возмож: 
ность употребить въ дфло силу животныхъ взамфиъ человвка, а вь по- 
слёднее время стали даже иримфнять при вспашек$ земли паровую силу и 
электричество. 

Вопросъ о томъ, гдБ и кфиъ впервые былъ изобрфтенъ плугъ, всегда 
останется нерфшеннымъ. Употреблялея онъ у древиихъ культурныхъ наро- 
довъ съ незапамятныхъ временъ; уже въ мнепческй перюдъ греки припи- 
сывають изобрётене плуга 'Гриптолему, которому внушила мысль о немъ 
его божественная покровительница Церера; египтяне привосили благодар- 
ность за плугь богу Озирису, китайцы —Чингъ-Нонгу. Какъ бы то ни было, 
плугь во всфхъ странахъ развился изъ первобытнаго, чрезвычайно простого 
ручного орумя. при посредствф котораго обрабатывать почву было трудно, 
да и самая-то обработка была весьма неговоршенна. Такъ, напр., жители Ка- 
нарскихъ острововъ употребляли для пахоты рога быковъ; негры. живпие по 
Сенегалу, для вспахиваня почвы приспособили мечи или друйя подобныя 
орудя. Мало-по-малу вошла въ употребление кирка съ насаженнымт остремт, 
которымъ н пахали. На это прекрасными стихами указаль поэтъ, говоря о 
богинф Церер$: 

›Туть богиня исторгаеть 
Тяжь дротикъ у стрьлка, 
Остремъ его пронзаетъ 
Грудь земли ея рука“. 
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Вь Россш въ Хи ХГ вЪфкахъ употреблялись въ качеств земледёль- 
ческаго орудя сфкиры, хотя и тогда уже уномннается въ Русской Правль 
о плугБ и борон%. 

Такимъ образомь мы видииъ, что первобытные плуги нмБютъ форму, 
сходную съ мотыками, какъ, напр., это видно на Сиракузскихъ монетахъ. 
Такой первобытный плугъ могъ, вь случаф надобности, служить ору- 
яжиемъ; такъ, напр., Павзанй сражался съ такимъ оружемъ при МараоонБ. 

Въ принцип работа и строене первобытнаго плуга и ручной кирки 
одни и т же. Рукоятка кирки соотвфтствуеть деревянному брусу или гря- 
дилю у плуга, клинокъ мотыки — де- 
меху плуга; послёдшй у стариинаго плуга 
имфлЪ форму клина. Древше плуги не 
были составлены изъ отдфльныхъ частей; 
отыскивали обыкповенно такой обрубокъ 
дерева, оть котораго отходилъ бы корень, 
или сукь вь видф лемеха. 

Чфмь илугъ, приспособленный для 
упряжки рабочихъ животныхъ, становился 

27. Великорусская сока. больше и тяжелБе, тЬмъ настоятельнфе 

чувствовалась необходимость въ устрой- 
ствБ ручки лля болфе удобнаго управлешя илугомт. Этого опять можно 
было бы достигнуть выборомъ такого дерева, у котораго съ другой стороны 
также былъ бы сукъ, годный для того, чтобы служить рукояткой. 

Дальнфйций шагъ къ усонершенствованию плуга состоялъ вт, томъ, что 
плугь стали составлять нзъ двухъ кусковъ, причемъ рукоятка прикр5иля- 
лась 06060; эти видно уже на древнихъ греческихъь плугахъ. Далфе, стали 
АБлать грядили длиннфе, что опять повлекло за собой необходимость при- 
крфилять лемехъ отдфльно. На египетскихъ памятникаху, мы видимтъ, что 
плугь состонть изъ 
двухъ частей, сби- 
тыхъ вмфетф, а имен- 
но: изъ грядпля и 
сошника (части, слу- 
жащей лля разрыхле- 
ня почвы); сошникь 
и рукоятка пропу- 
щены черсзаъ грядиль. 


ео = р Ач Та» т а “ БА 
дача — Уже древше егни 
. тяне стали устран- 

Коеуля. вать двойную рукоят- 


м ку; благодаря этому 
06% руки могли участвовать въ работв, и управлеше илугомъь стало легче, 
но обработка почвы отгь этого не стала успфинфе. Особенизго значешя 
этому усовершенствован! нельзя придавать, такъ какъ одиночная рукоятка, 
какъ мы виднмтъ, сохранилась у мвогихь современныхъ и очень хорошихь 
нлуговъ. Но съ расширешемъ сошника плугь сталъ давать лучшую и 60- 
ле производительную работу. 

Дальнфишимъь, весьма важнымъ уеовершенетвованемъ илуга, поднявшимь 
производительность его работы. было устройство съ одной его стороны 
выгнутой пластинки, съ помощью которой отрфзанный пластъ земли не 
только поднимался, но цереворачивалея и укладывался на одну сторону. Это 
переворачиваше облегчалось еще тЬмъ, что сошиику стали придавать слегка 
винтообразную форчу, благодаря чему поднятые илаеты укладывалиеь пра- 
вильнфе и сь меньшей затратой силы. Но только при высокомъ развитии 
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техники машиностроения достигли такого устропства отвала. при которомъ 
можно хорошо поворачивать пласты. Однако мы видимъ, что нфкоторые 
илуги (вфрнЪфе рало) старинной конструкщи, которые созлались при примя- 
тивныхь усломяхъ земледфлия, достигли въ то время полиаго своего разви- 
ил и отличаются производительностью работы почтн въ такой же степени, 
какъ и плугин новф_шей системы. Это замбчаше, напр.. очень примфнимо 
къ сохф, распространенной въ Росыи и перешедшей въ восточную Прусею. 
Какь въ Росии, такъ и въ Прусси она одинаково распространена, во-пер- 
выхъ потому, 410 она работаеть довольно удовлетворительно, во-вторыхъ, 
потому, что чрезвычайно дешева, такъ какъ легко почти вся устраивается 
изъ дерева самимъ цахаремъ; только нфкоторыя желфзныя чаети сохи вы- 
полняются кузнецомъ. 

Претерифвъ массу измфненй, усовершенствован! и т. д., плугь нако- 
нецъ получиль свою теперешнюю форму; назначеше его — разрыхлить, ие- 
ревернуть и перембшать почву; одновременно съ этнмь истребляются сор 
ныя травы, имъ же задфлывають удобрешя, а иногда и сфмена. 

Современный плугт, кажется простымъ, но въ дфйствительности пред- 
ставляеть собой искусно консгруированное сельскохозяйственное орудие, 


29. Тппы отваловь. 
Е авг. йсь!, А американск!й, С культурный. В рухазлоный. 


когорое только путемъ измфнешй въ течеше тысячельтй прюбрёло нако- 
нецъ настоящую форму. Вь плугв различаются слвдующ части. 

1) Корнусъ плуга, производящий работу; онъ состоитъ изъ передняго, 
горизонтально прикрфиленнаго, заостреннаго лемеха, отрфзывающаго по- 
лосу земли, и изъ отвала, который приподымаеть отрфзанный пластъ и бла- 
годаря своему изгибу оборачиваегь его и укладывает на другую сторону. 
Обыкновенио еще впереди лемеха придблывается ножъ, р5зецъ, который 
отрфзаетъ пласть въ вертикальномь нанравлешии. 

Какъ лемехъ, такъ и рфзецъ должны быть лучше всего сдфланы изъ стали, 
чтобы они обладали кр$фностью; что касается до пластинки отвала, то она мо- 
жеть быть деревянная, желфзная, деревянная, обитая желфзомъ, стальная 
нли чугунная. Чугунь удобень въ виду того, что всегда можно получить 
самую точную кошю съ разъ установленной формы; желфзныя и стальныя 
частн не только мало изнашиваются, но и значительно уменьшаютъ вфсъ 
плуга, всадфдетве чего лучние плуги въ новфйшее время почти повсеместно 
ДБлаются изъ стали и желфза. 

Результаты работы плуга зависять вь особенности отъ формы лемеха 
и отвала, которымъ прилаютъ сахыя разнообразныя формы. У стариниьй- 
шихь плуговь — отваль стоить совершенно отвфено, какъ это видно на 
старинныхъ богемскихъь рухадло: плуги американской системы нуфють 
виигообразно выгнутые отвалы, главная цфль при такомъ устройств — 
хорошо перевернуть пласть земли, прячемъ плугъ, благодаря вытяну- 
тому н заострениному концу лемеха, легко входить въ твердыя и цлотныя 
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почвы. Форма англёйскихъ плуговъ близка къ американской; винтооб- 
разные отвалы переворачивають пласты цфликомъ въ видф ленты, а прямые 
рухадловые отвалы сильно крошать землю. 

Между этими двумя формами есть переходная, съ несовсфмъ прямымъ 
и не особенно нскривленнымъ отваломъ. 

Вь Германи главнымъ образомъ употребляются плуги послдней формы, 
гл онн называются культурными, такъ какъ годвы преимущественно 
дая старопахатныхь полей; они удовлетворительно разрыхляютъ землю и 
располагаютъ пласты въ правильные ряды. 

2) Остовъ плуга; къ нему прикрфпляются остальныя частн плуга. Въ 
общемъ, онъ состоить изъ бруска, такъ называемаго грядиля, и изъ двухъ 
торыя служатъ для управлешя 
илугомъ. Грядиль дВлаетея 
изъ дерева (лучше всего бе- 
резы, ясеня, вяза и дуба) или 
нзь желфза. 

Ко многимъ плугамъ при- 
дьлываетея еще передокъ, и 
тогда животныя припрягаются 
не прямо кь грядилю, 3 къ 
этому передку. Одно колесо 
этого передка больше, другое 
меньше, такъ  какъ первое 
идегь въ бороздЬ, второе по 
невспаханному полю. Тане 
плугн носять назване перед- 
ковыхъ въ отлич отьбезпе- 
редковыхъ, вь которыхъ жи- 
вотныя припрягаются непосред- 
ственно къ грядилю. 

Передковые плуги ихвють 
то преимущество передъ 6ез- 
передковымн, что они отлича- 
ются болфе ровнымъ ходомь 

Обарачииаи!е пласта плугомъ. н равномфрностью ширины и 

39. Неполное обораченаие пры уэзкомъ пласт®, глубины бороздъ, т.-е. работа 

31. Цозвое оборачиваи! при широкомъ иласг® ИХ совершеннфе. Они имфютъ 
большое значеше при глубокой вспашк$ и тамъ, гдф вообще обращено большее 
ввимаше на качество обработки почвы. Безпередковые илуги много дешевле, 
легче ходятъ, но качество работы совершенно зависитъ отъ добросовфстности 
н умфнья пахаря. Для работы передковымъ плугомъ достаточно поставить 
подростка, къ безпередковому же необходимъ взрослый и опытный чеховфкъ; 
въ виду этого, ть сбережешя, которыя получаются при покупкЬ дешевых 
безпередковыхъ плуговъ, приходится расходовать на рабочихъ. 

КромБ этихъ обыкновенныхЪ плуговъ имфется масса другихъ, которые 
служатт, для особыхъ цвлей и соотвфтственно этому отличаются особой кон- 
струкщей; такъ, напримфръ, существуютъ многокорпусные плуги, имЁю- 
пе отъ 2 до 7 корпусовь. Двухкорпуеные плугин могутъ еще производить 
пахоту на обыкновенную глубину, но уже 3-хъ и боле корпусные плуги 
употребляются только для мелкой вспашки, которая въ иБбкоторыхъ слу- 
чаяхъ достаточна и необходима; такими плугами обыкновенно выполняется 
лущеше жнивья, или производится первая вспашка клеверныхъ полей, глу- 
биною въ 3--4 сантиметра; при такой мелкой запашеЪ рабочая сила жи- 
вотныхь и пахарей не была бы внолнф использована при употреблени 
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однокорпуснаго плуга, въ виду чего и употребляютъ трех-четырехкорпуеные 
плуги; захватывая три-четыре борозды, они сразу вспахиваютъ полосу земли 
въ 60—70 сантиметровь шириной. Так плуги употребляются также н 
при поеёвЪ, для запашки крупныхъ сбыянъ требующихъ сравнительно глу- 
бокой задфлки. Отъ обыкновенныхъ плуговъ они отличаются еще, кромЪ 
числа корпусовъ, т6мъ, что корпуса прикрфиляются не прямо къ грядилю, 


32. Пезнередконый плугь, 


но къ желфзной рамё; рама укрфплена на колесахъ, которыя поередетвомъ 
особаго рычага опускаются или поднимаются, чёмъ выфстЬ съ твиъ регули- 
руется и глубина нахоты. 

Обыкновенный плугъ отваливаеть поднятые пласты всегда на одну сторону, 


33. Передковый изугъ. 


& именно на правую. Когда пахарь. проводя первую борозду, доходить до 
ковца поля и поворачиваеть, то съ правой руки у зего лежитъ иетронугое 
поле, такъ что приходится отваливать озластъ ва него; при сл6дующемъ же 
поворотВ пластъ откладываютъ на предылущ!й н т. д. Въ вфкоторыхъ же 
случаяхъ бываетъь желательнымъ отваливать нласты все въ одну сторону; 
для этой цфаи устраиваютен такъ называемые оборотные плуги, у которыхъ 
отвалъ перекладывается съ одной стороны на другую, такъ что борозды 
откладываются то вправо, то — при возвращеши тою жо бороздою — 


Промышленность м зезанка. (У. 4 
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влфво. Таве плуги унотребляются обыкновенно въ гористыхъ мфетностяхь: 
на ровныхъ же поляхъ нии работають рЪдко. Въ гористыхъ мфстностяхЪ 
эти цлуги пригодны и даже необходниы въ виду елфлующаго; когда илугь 
идеть по склону (параллельно подошв и поперекъ направлешя склона). 
то пластъ откладывается правильно только на одну сторону. именно внизу 
къ подошвв склона; если-же нослф новорота пласгь откладывать къ вершинь, 
холма. То земля иадаеть обратно въ борозду; это неудобство устраняется 
виолиф оборотными илугами, которые всегда отваливають пласть по нанрав- 


3& п 35. Миогокорпуеные плуги. 
84, Трелкорпусеный илугь. 35. Четырехкориуеный плугъ. 


леню къ подошв холма. Для отваливашя пласта въ одну ин ту же сто- 
рояу употребляются: плуги еъ двумя корпусауи, стоящими въ одной 
цлоскости одинъ надъ другимъ, каковы, наприм., плуги Сакка; этотъ плугь 
ири ходЬ виередъ откладываеть пластъ земли вправо, при обрагномъ паправ- 
лени первыи корпусъ поднимается, а опускается второй, который отворачи- 
ваеть пласты вльво. 

Илуги системы Эккерта также весьма удобны для этой цБан и по- 
строены такимъ образомъ. что одинъ корпусъ отворачиваеть землю и вираво 
и влбво, смотря потому, какъ установлена погорачивающаяея ось, на кото- 
рой онъ прикрфпленъ: стонтъ только повернуть ручку оси, къ которой при- 
крёиленъ отвалъ. Самое устройство этого плуга станеть ясно при раземо- 
трёви рисунковъ. 
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Не легко подобрать самый подходящий плугъ для каждой мфет- 
ности: разнообраме почвъ повлекло за собой таьже и разнообразе плуговъ. 
Плугь должень постоянно соотвфтетвовать окружающимь условямъ. Если 
вспашку преднолагаютъ производить глубокую, то корнусъ плуга долженъ 
быть большихъ размфровъ и выше; чфиъ почва плотнфе и связнфе, тЬмъ 
злостреннфе долженъ быть конець лемеха и пзвитбе отвалъ. 

Хороший результатъ обработки зависить и отъ способа вепашки, въ виду 
чего снособъ вспашки падо сообразовать съ ея цЁёлью. Пачество пахоты 
при узкихъ пластахъ бываетъ, обыкновенно, значительно лучше, чёмъ при 
широкихь. Если при пахотЬ задернфвшихь земель имфютъ вь виду про- 


36 и 37. Оборотные илугы съ подвижными отвалами, расположенными пъ одной плоско- 
ети одииъ подъ другнмъ, системы Сакка въ И лагвиц® 
$4. Изугъь съ корпусами. прыкрЪидениьгаи кь градилю а иращающимием вы сть @ъ вимь. 37. Плугь съ кор- 
пусами, поворачивающимися около общей осн. 


извести иосфвъ по пласту, то необходимо, чтобы ширина пласта была зна- 
читедьна, а глубина его невелика Въ тёхъ же случаяхъ, когда послЪ пахоты 
задернфвшей земли имбютъ въ виду еще до посфва по возможности разбить 
пластъ, — необходимо пахать узкими пластами. 

Вешмика бываетъ двоякая: загонная и фигурная. 

При загонной пахотб все поле раздфлено на гряды нли загоны, 
отдфленные другъ отъ друга распашными бороздами. Такой способъ вспашки 
имбетъ много недостатковъ, а именно: часть площади не иепользуется, хлЪба 
развиваются неравномфрно, затрудняются работы по дальнфйшей обработк!, 
почвы бороной и каткомтъ, неудобно пользоваться язатками, рядовыми сфял- 
ками и т. д. Въ виду всего этого загонная пахота должна бы имфть ифсто 
только тамъ, гдь она нензбЪжна: какъ напр. въ экстенсивныхт хозяйствахтъ, 
на влажныхъ почвахъ, на которыхъ еще не введенъ дренаялъ. Въ такихъ 
мфстахъ разъемныя борозды служать для стока набытка воды. ‘Такая же 


4 
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вспашки практнкуется и въ горахъ, глф на скалистой подпочв1, лежить мелк 
пахотный слой; здфсь необходимо пахать узкими загонами съ широкими 
бороздами, чтобы такимъ образомъ достигиуть утолщев!я пахотваго слон. 
Загонная пахота начинается или съ средины или съ краевъ загона. Преж- 
шя рагпашныя борозды заполняются двумя пластами съ обихЪ сторонъ, но- 
выл же борозды образуются въ средниф$ етарыхъ загоновь. 

Въ нитенсивныхЪ хозяйствахт, преобладаеть фигурная пахота. 
При ней нфтъ ни бороздъ, ни загоновъ. ахота производится слёдующимъ 
образомъ: нашутъ вокругъ ноля, причемь пахать начинаютъ отъ края нли 
наобороть оть средивы къ краямъ поля; въ послфднемъ случаф въ центрф 


. 


дт.ать АР ЕСКЕЙТ зи . 35 ыы > 


83 п 80. Оборотные плуга съ однимъ корвуссыъ, системы Эккерта. 


поля вылфляетсл фигура, подобная по форыф всему полю, и плугомъ опахн- 
зають эту фигуру до тфхъ поръ, пока не достигнут краевъ поля. Отсюда 
н произошло назване фигурная пахота. Иногда поле пашется широкими 
загонами, цо не оставляють открытыми распашныхъ бороздъ, а заволаки- 
пають и сглаживаютъ ихъ. 


Что касается глубины вспашки, то особых устаповившихся правилъ на 
этоть счеть не имфется. Мы считаомтъ вспашку мелкою, если борозда не глубже 
10-.}2 см.; обыкновенно припято пахать ва 15—20 см.; на 25 см. пашутъ 
рдко, обыкновенио подъ свеклу. Глубина вспашки находится въ тЪспой связи 
со степенью развиия всего хозяйства, почему вспашка и пронзводится ва весьма 
различную глубину. Но глубина вспашки мЪфпяется и въ зависимости отъ ея 
цфли Первая подготовительная вспашка производится мелко, такъ наз. лущиль- 
виками; посл®дняя пахота, передъ самымъ посфвомъ, на среднюю глубину; нпа- 
волъ также запахивается пе глубоко, такъ какъ овъ разлагается при мелкой за- 
дЪълкЪ быстрве и полнфе. велбдетв!е боле легкаго доступа кислорода воздуха 
При осенней нахотВ на зиму, пахота производится па полную глубиву- 
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Воропа. 


Назначеше бороны — дополнить, закончить работу плуга по обработкЪ 
землн. т. е. по перемф шивав!ю и разрыхлешю ея. При бороновани земля 
разбивается и крошится, 
почвенныя частицы це- 
ремфшиваются и, вслд- 
стые этого, распредёле- 
не  питательныхь ве- 
ществь, внесенныхъ съ 
удобрешемъ, становится 
равномфриЪе. Борона вы- 
раввнваеть поверхность 
почвы, глыбистую посл 
плуга. и, такимъ обра- 
зомъ, приготовляеть ее 
къпосфвамъ. Кромф глав- 
наго своего назначешя, 
борона употребляется 
также и для выполненя 
многихь — второстенен- 
ныхъ работъ, какъ-то: 
она очищаеть поля отъ 
сорныхъ травЪъ, особен- 
во оть весьма вреднаго 
пырея, и залБлываетъ 
сфмена, иногда бороно- #0. Двойная зигзагообразная борона састемы Сзкка ВЪ 
ване примфняется на . ИлагвицЪ. 
поляхъ, уже засфянныхъ, 
напр. если требуется нфсколько разрфдить посфвы, разбить образовавщуюся 
на пол плотную корку н т. н. Борону знали еще новидимому въ Егиитв; 
Греки ею не пользовались, во римляне уже вполнф онфнили ея значеше, 

Устройство боронъ, какъ 
и всёхъ орудШ, подобныхъ 
боронф, вь общемъ, сл$дую- 
шее: къ рам, деревянной или 
желёзной, прикрЬпляются зу- 
бъя, также деревянные или 
желфзные; у старинныхъ, пер- 
вобытиыхъ боронъ какъ рама, 
такь и зубья деревянные, и 
при мелкой обработкЪ, въ 
особенности на легкихъ поч- 
вахъ, онЪ работаютъ удовле- 
творительно. Съ развитемтъ 
земледфия вошли въ употре- 
блене бороны съ желфзными 
зубьями, ДЬйствующя уже 
болфе энергично, н, наконецъ &1. Борова съ З-образными рамами 
бороны, цфликомъ построен- 
ныя изъ желВза, которыя дЪйствуютъ на ночву наиболфе сильно и разрых- 
лнютъ, измельчаютъь ее нанболфе основательно. 

При устройств жельзныхъ боронъ по новфйшей конструкщи тлавнымь 
образомъ заботятся о томъ, чтобы важдый зубъ проводилъ свою особую бо- 
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роздку. а не шелъ по бороздВ, пронеденной переднимъ, какъ это случается 
нер$дко у старинныхъ боронъ. Ёъ тому же, корпусъ бороны состоитъ не 
изъ одной цфльной рамы, а изъ нфсколькихъ отдфльныхъ небольшихъ частей, 
скрёпленныхъ между собою подвижно кольцами или цфиями. такъ что таюя 


42. Луговая борона Лэлаке. 


бороны слфдують вполнЪ за веякими неровностями почвы, углубленшями н 


возвышешями; устройство такихъ зигзагообразныхъ н магональныхЪ боропъ 
станетъ яеныхуъ изъ рисунковъ, 


43. Крюммеръ. 


Иогрузившиеь въ землю благодарн собственной тяжести, борона дви- 
жется змфеобразно волбдетве различнаго сопротивлешя, вотрфчаемаго зубь- 
ями, и разбиваеть пласты земли, которая должна быть уже до извфетной 


44. Грубберъь или культнваторъ. 
Вверху три перемфиныхь саштика. 


стецени суха: въ случаф необходимости можно ускорить ея ходъ, когда тре- 
буотся усилить удары. Обыкновенно поле боронуется вдоль; иногда въ 
тирину, т. е. поперекъ. Наиболе энергично дЪйствуеть борона въ томъ 
случаЪ, когда рабошя животныя идуть рысью кругомъ ноля, но этотъ сио- 
собъ бороньбы и самый тяжелый для жнвотныхъ. ‘Такой способъ принять 
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вь МекленбургЬ: тамъ въ каждую борону впрягастся лошадь и затёыъ 
четыре бороны соединиются такъ, что къ передней боронф привязы- 
ваетси лошадь второй бороны и т. д. Рабоч держитъ за поводъ только пе- 
реднюю лошадь и заставляеть всвхъ лошадей бфжать вокругь себя, такъ 
что наружная лошадь бфжить быстрфе всфхъ, внутренняя — медленнфе. 

По своеобразному образцу строятся луговыя бороны, нуфющя нфеколько 
иное назначене: именно разорвать плотную дернину луговъ и выгоновъ. 
Роронц состоить изъ отдфльныхъ маленькихь членовъ, изъ которыхъ каждый 


— 
№ —_ №1 
ПОЕТ с м ЗЕЕ 5 ЧИ 
к св ОИ 55 БА 
$ Е! = —1 


&5 Борона-Грубберъ 


несет три зуба. Такая борона отлично прилегаеть къ зеулб и уничто- 
жаеть всф неровности, какъ кочки, кротовины и т. д. Зубья такихь борону, 
коротки, но очень заострены, они съ силою вонзаются вЪ землю. разры- 
вають дернъ, и кромб того вырывають мохъ. 

Для бодфе глубокой обработки почвы употребляются особых боже тя- 
желыя, цо устройству похолия на бороны. оружмя; у нихъ выфето прямыхъ 
зубьевь — зубья загнутые, на подобю лемеховъ; благодаря этому они глубже 
зарываются въ землю и глубже разрыхляють ее. Иногда они даже занф- 


&8. Экстирнаторъ, 


няютъ плуги, когда требуется только разрыхлить почву, не иереворачивая 
ея; вт такихъ случаяхъ работа ихъ въ количественномъ отношени гораздо 
производительнфе работы плуговъ. Сюда относятся, во первыхъ, такъ назы- 
ваемые крюммеры, которые всего ближе подходятъ къ боронамъ по своему 
устройству; они состоять изъ трехъ или четырехсторонней рамы, вЪ кото- 
рой прикрфплены зубья, похожие на гусиныя лапки; позади иногда имфются 
еще и простые зубья. Къ этой же категории орудй принадлежать грубберы: 
это уже болфе тяжелыя оружя, обыкновенно желфзныя, съ лапами, которыя 
зцострены съ двухъ сторонъ. Они поставлены на колеса и имфють ручки, 
благодаря чему по виду больше похожи на плугъ. Это самые дЬйствитель- 
ные и тяжелые разрыхлители. На нихъ похожи экстирнаторы; послёдше не 
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такъ велики и тяжелы, какъ грубберы. Скарификаторы снабжены не пло- 
скимн горизонтальными лапами, а лезями на подобе ножей, пригодными 
дяя разрфзашя дерна, корней ин корневищъ въ почвф. 

Подъ культиваторомъ подразумфваютъ оруде, въ которомъ однБ лапы 
можно замфнять другими, смотря по характеру требуемой отъ нихъ работы. 


47. Скапгификатаръ 


Катки. 

Катки раньше почти совсфмь не были извфстны; въ настоящее же время 
они все болБе и боле входятъь въ употреблене лаже въ среднихъ хоззи- 
ствахъ, не говоря уже объ нитенсивныхъ. Они употребляются прежде всего 
для содфйствя работ бороны но разрыхлешю н выравниванию почвы ин та- 
книъ образомъ способетвуютъ болЪе быстрой подготовкф почвы. Они раз- 
Давливаютгь глыбы, выравниваютъ поверхность поля и дйствують настолько 
успЬшно ц съ такой экономей времени, что совмфстно съ боровой много 


48. Кольчатый катокъ 


скорфе приготовляютъ почву, чфмъ это могла бы сдёлать послфдняя безъ 
ихъ помощи. Во вторыхъ — катокь служить важнымт, оружемъ для регу- 
зировайя и распредълейя влажности въ ночвЪ. ‘Катки не только разби- 
ваютЪ глыбы, но также крфико сдавливаютъь уже нзмельченную, рыхлую 
землю, благодаря чему возвышается капиллярность почвы, и облегчается пе- 
ремфщеше влаги въ ней. Подъ дБасгыемъ катка частицы почвы тбенфе 
ирилегаютъ другь къ другу, всзфдетне чего вода легче переходитъ отъь 
одной частички кЪ другой: отъ частичекъ, богатыхъ водой, передается влага 
къ бзанымъ ею. Почва высыхаетъ съ поверхности легко, а въ болЪе гзубо- 
кихь слояхъ содержится влаги больше, и воть катокъ свонмь дфйствемъ 
способствуетъь передач воды нижними слоямн верхнимъ. Поэтому укаты- 
ваше можеть часто ныфть большое практическое значеше, когда напр. по- 
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сфяны сфмена клевера, какой нибудь травы и т. д., которыя вслфдств!е сво- 
ихъ малыхъ размфровъ не должны быть глубоко задфланы, почему и мо- 
гуть встрфтить неблагопрятныя условя къ прорастан!ю въ верхнихъ слояхъ 
почвы отъ недостатка влаги. Благодаря укатываню они входять въ тфс- 
ньйшее соприкосновене съ почвою, и уже вслфдетве этого заимствують 
изъ нея влагу легче, а во-вторыхъ, къ сВменамъ направляется медленный 
токъ воды изъ глуоже-лежащихъь слоевъ. Молодымъ всходамъ точно 
также можно помочь укатыванемъ, если они страдаютъ отъ недостатка влаги 


49. Тройной катокъ. 


велЬдстве излишней рыхлости почвы, которая можетъ, наприм., получиться 
прн обильномъ удобрев!и соломнстымт, навозомъ. 

Старинные н проетфйш!е катки состоять изъ гладкаго цилиндрообраз- 
наго обрубка дерева, заключоннаго въ рамЪ, къ которой прякрВпаяется 
дышло для запряжки животныхъ. Теперь корпусъ катка длится обыкно- 
венно на три части, и эти три меньшихъ катка соединены такъ, что впе- 
реди идутъ два, а трегй позади, или наоборотъ. 


БО. Тройной кольчатый катокъ. 


Прежне катки имБали новерхность цилиндра ровную, гладкую, таке 
каткн только уплотняли почву и выравнивали ее. ГдВ это и составдиеть 
цБзь примфвьеня катковъ, тамъ тавше гладье катки незамфиимы, какъ, на- 
прим., при нодготовкЪ цоля подъ посфвъ свекловицы. Въ тЬхъ случаяхъ, 
когда главная цфль укатываня — дроблен1е глыбъ, глалые катки не такъ 
АЪйствительны. Для этой цли поверхность катковъ снабжается самыми раз- 
нообразными выступами: кольцеобразными, зубчатыми, въ видф лезя ит. д, 
Самые распространенные суть: рубчатые катки, которые состоять изъ 
приставленныхт другь къ другу ззостряющихся дисковъ; они въ настоящее 
время составляются изъ двухъ вальковъ, поставленныхъ такъ, что диски 
одного какъ разъ приходятся въ промежуткахъ второго; звфздообраз- 
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ные катки, у которыхъ диеки по окружности зазубрены. Шо такому 
образцу построены англиеве катки „Кроеколль“, которые, благодаря своему 
подьшому вБеу, отлично крошатъ глыбы на самыхъ плотныхъ почвахъ. 

Въ болыномъ употреблеши теперь кембриджекю катки, состояцшие изъ 
дисковЪ съ гладкими краями и колець, снабженныхь зубцами. при чемъ 
ть п друме помфщены въ перемежку. 

Игольчатые катки обыкновенно устраиваются изъ деревяннаго цилниидра, 
усаженнаго желёзными иглами, длиной оть 10—20 сант. Они употребляются 
большей частью для уничтожены корки на поверхности поля. 


$1. Трайной кембридаск!@ клтокъ. 


Глубокая обработка. 


Удивительная картина развертывается передъ нами, если мы представимъ 
себЪ весь ходъ развит и сельекаго хозяйства, начиная съ нервобытныхъ его 
степеней и до настоящей интененвной формы.  Увелнчене народонаселешя 
новлекло за собой необходимость извлекать возможно большую пользу из 
земли. Земля съ одной стороны нхфоть значене, какъ площадь для засе- 
ления, съ другой — какъ источникъ пита людей. Подобно тому, как въ 
густонаселенныхъ мфстахъ для лучшаго использован1я земли стараютея воз- 
водить многоэтажные дома, такъ точно и для добывашя массы интательныхь 
веществъ, необходямыхъ для человфчества, стали глубже обработывать землю, 
въ впдахъ увеличеншя ея плодородия. 

Углублене нахотнаго слоя соотвётствуетъ собственно расширен пло- 
щади пашни, т. е, влечегь за собой возрастанше производительности, 

Этого можно достигнуть также покупкой или арендой земли, но земли 
съ развитемъ культуры и увеличешемъ народонаселения чрезвычайно взлдо- 
рожала, такъ что путемъ углубления пахотнаго слоя можно ‚дешевле достиг- 
нуть повышешя производительности земли и увеличена количества продук- 
товъ. Въ странахъ сь экстеизивной системой веденя хозяйства, гдЪ земля 
дешева, какъ наир. въ Сфверной АмерикЪ, Росаи и т. д., глубокая обработка 
примфилется рфже. 

Глубокая обработка есть дЬйствительно мощное средство для повышен!я 
урожаевъ. 

Когда говорять о глубокой обработкЬ, то подь этимъ словомъ не слЪ- 
дуетъ понимать всякое углублеше пахотнаго слоя; оно имфеть вполнЪ опре- 
дЬленное значеше. Если, напр. кто-нибудь, все время вспахивая свою 
землю на 12 сант. глубины, сталь бы пахать на 20 сант., то это не зна- 
чить, что онъ перешель кт глубокой обработкЪ точно также. какъ если 
кто-нибудь одинъ разъ вспахалъ бы свою землю на 40 или 50 сант., а за- 
тьмъ опять сталь бы пахать по-прежнему! Подъ этимъ словомъ нужно по- 
нимать регулярную обработку и удобреню почвы на глубину, существенно 
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превышающую обычную, напр. углублеше пахотнаго слоя до 30—40 сант. 
При этомъ вовсе не необходимо, чтобы такая вспанща выполнялась ежегодно 
н цодъ каждое растеше, но ее примфнииютъ только для растений, требую- 
щихъ глубокаго рыхлаго слоя н дающихъ высоме урожаи, какъ напр. для 
культуры свекловицы; для злаков же, сяБдующихъ за свеклоницей, вспашка 
производится обыкновенная. 

Что глубокая обработка почвы дЬйствительно приносить много пользы. 
ни особенно винеть на урожай, — ленфе всего можно видфть на культурь са- 
харпой свекловицы. Сама сахарная свекла —- благодарное дьтище глубокой 
обработки, корень ея глубокимъ разрыхлешемъ какъ бы втягивается вт, 
ночву н иробрфтаеть тамъ ту удлнненную форму съ головкой, мало выда- 
ющейся надь землей, которан только и можеть служить залогомт, доетаточ- 
ной сахаристости. Но и злаки, высфваелыо послБ свеклы, вознаграждають 
земледфльца такихи урожаями, которыхъ нельзя получить нначе, какъ при 
глубокой обработк®. Такое повышеше производительностни земли объясняется 
отчасти большимт, количествомь питательныхт, веществь, предоставленвыхъ 
вь пользоване растошямъ; при глубокой обработкБ киелородт, воздуха 
глубже проникаеть въ почву и содбиствуеть переходу составпыхь частеи 
почвы вь удобоусвояемое состоян!е; во вторыхъ корни растешй, прониказ 
глубже и сильнфе развиваясь, въ, состоянии лучше использовать запасы пита- 
тельныхъ веществъ; наконецъ. при глубокой обработкф условя произрастания 
благоприятнфе и но отношешю къ влагф. Растеня мене рискують постра- 
дать оть недостатка воды, такь какт, корни глубже нроникають въ. земль. 
а съ другой етороны и сама почва прн глубокомъь разрыхлени выфщаеть и 
удерживаеть больше воды. Рыхлая почва при комковатомъ строеши, какъ 
мы уже объ этомъ говорили. подобна губкБ; чБиъ больше губка, т. е. чЧфмт, 
глубже разрыхляется почва, тфмъ сильнфе ея дЬйстне. Оть этого проиехо- 
дить также и то, что растеня ‘на глубоко разрыхленнон почвф мене стра- 
дають отъ избытка влаги, такъ какъ вода распредфляется здфеь лучше и 
заполняегь только капилляры комочковт, а не пустоты между ннун. Бла- 
годаря этому озимые хлфба на глубоко вепаханнон землЪ менфе полверга- 
ются вымерзаню, настунающему легко именно па сырой почвь. 

Изъ всего сказаннаго оченидно, что глубокая обработка почвы имфеть 
слдующия три преимущества: 1) повышеюе производительности земли; 2) обез- 
печене отъ вымерзашя и 3) меньшую опасность какъ при недостаткЪ, такъ 
и при избыткВ воды. Къ этому’ еще слфдуеть добавить, что качество про- 
дуктовъ улучшается. Ишеничныя зерна получаются болфе крупныя и полных, 
ячмень им Бетъ болфе ньжную кожуру, —что значительно поднимаетъ его цфнноеть. 

Геперь возникаеть вопросъ: — отчего же, неемотря на такую выгоду, 
получающуюся оть глубокой обработки почвы. она не прихфняется повсюду” 
Объясняется это. прежде всего, тёмъ, что такая культура связана съ затра- 
той звачительныхъ капиталовъ, такъ напр., необходимы сиещальные, болфе 
дороме плуги, требуется уволичеше числа рабочаго скота н, наконецъ, не- 
обходимо усиленное удобреше. Чтобы послёднее стало яснымъ, предета- 
вимъ себф, что опредфленная площадь земли съ пахотнымь слоемъ вь 20 
сант. оть природы представляеть сжегодно въ распоряжене растени 10 
фунтовь нитательныхъ веществ; въ удобрени вносится въ нее еще 29 
фунтовъ, такъ что растешя въ общемъ располагаютъ 30 фунтахи пищи; те- 
перь, если эта же площадь вепашется на 40 сант., а не на 20 сант.. н 
благодаря этому въ почв образуется еще 10 ф. питательныхъ веществ, то 
всего въ почвЬ образуется 40 ф. пищи; но эти +0 ф. распредфляются по 
пахотному слою въ +40 сант. глубиною, т. е. по объему почвы вдвое боль- 
шему того, въ которомъ растешШя при пахотномъ слоф въ 20 сант. распода- 
гали прежними 30 ф.; концентращя питательныхъ веществь меньше, а слф- 
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довательно, растешя будуть поставлены вь менфе благопрятныя условя и 
могугь даже страдать оть недостатка питан1я; отсюда ясно. что съ углубле- 
шехъ пахотнаго слоя является надобность въ болфе сильномъ удобренйи. 
Того, кто не сообразуетея съ этой необходимостью, можно сравнить съ чело- 
вфкомъ, который истратилъ вс? силы и капнталъ нь возведен1е прекраснаго, 
большого дома и не оставилъ себЪ средству, для дальн йшаго существованя. 
Глубокая культура влечеть за собой затраты значительныхъ капнталовь, 
иричемъ трата эта тогла только производительна, доходна, когда экономи- 
чесмя услошя вообще допускаютъ интенсивное хозяйство. 

Такимъ образомъ мы видимъ, что экономическя условя должны удер- 
живать многихъ оть вводеня глубокой обработки, но иногда и природныя 
свойства почвы, а особенно подпочвы, служатъ преиятстйемъ къ этому. 

Подиочва можеть быть лучше по своимъ свойствамъ, чфмъ почва пахот- 
наго слоя, равняться ей и быть хуже ея. Въ первомъ и второмъ случанхь 
углублеше обработки безусловно полезно; что же касается третьяго, — то 
туть можно на долгое время испортить почву переходомъ къ глубокой обра- 


53° Пзугъ Сакка съ предолужныкомъ для глубокой обработки, 


боткф. Особенно опасно эго бываеть тогда, когда въ подпочвЪ содержатся 
вредныя н ядовитыя для растенй вещества, какь напр. закисныя соедине- 
мя желбза, которыя имфются въ велфзистой почвф. Неблагопраятные отзывы 
© глубокой обработкЪ возникли оть того, что нфкоторые хозяева, произведя 
быстро и неосмотрительно изсльдовашя подпочвы, поспфшнлн съ углубле- 
шемъ пахотнаго слоя и этимъ испортили свою почву. Поэтому надо при- 
нять за правило, дфйствовать осторожно н не сифша н углублять пахотный 
слой лишь постепенно. если подиочва по свонмъ свойствамъ внушаетъ со- 
мньня. Если вынесется на поверхность немного мертвой почвы, то это не 
особенно вредно. Сразу нельзя увеличивать глубину больше, какъ на 6—7, 
рЬдко 8 сантим., а при не особенно хорошей подпочвф не болфе, чфмъ на 
4—5 сантимотровъ. 

Начинать глубокую обработку сразу на очень большой площади тоже 
не сафдуетъ; при постененномъ персоходё къ такой вспашк$, начиная съ не- 
бодышихъ участковт, ине придется сразу дфлать слишкомъ большихъ чув- 
ствительныхъ затрать: да и легче будетъ перенести расходы по дальнЪйшему 
расширевю площади глубокой обработки, такъ какъ первыя затраты па глу- 
сокую обработку уже приведутъ къ повышеню доходовъ. Легче всего бу- 
деть достигнута цфль, если культивировать цфнное растеше, требующее, но 
и оплачивающее глубозую обработку, какъ напр. сахарную свекловицу, Со- 
вершенная обработка почвы подъ свеклу способствуетт, также отличному 
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урожаю слёдующихъ хлфбовь, такъ что культура свеклы является какъ бы 
мостомъ для перехода къ болБе совершенной обработкЪ почвы вообще и къ 
болБе интенсивной формЪ хозяйства. 

Что касается способовъ глубокой обработки земли, то они весьма раз- 
нообразны. Самый старый способъ состоялъ въ одновременномъ пользова- 
ни плугомъ ин заступомъ; при этомъ поле всиахивалось обыкновоннымъ плу- 
омтъ, а работники вскапывали каждую проведенную плугомъ борозду на глубину 
застуиа. Въ дашномъ случав вполнь оправдывается поговорка „У заступа 
золотое остр!е“. Такимъ путемъ земля’ еще и до сихь поръ обработывается 
вь ифкоторыхъ ифстностяхъ Франщи ин Бельйн. Затфмъ стали углублять 
почву двойнымъ вспахнвашемъ, т. е. двумя плугами, причемт, одинъ 
плугь непосредствевно шелъ за другимъ; первый проводилъ глубокую 6о- 
розду, второй плугъ шелъ по подошвф борозды перваго и всиахиваль ее. Въ 
настоящее время глубокая вспашка производится однимъ плугомъ. Такой 
илугь по устройству своему похожъ на обыкиовенный плугъ съ передкомъ 
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съ тою лишь разницей, что онъ гораздо больше, крфиче и отвалъ у него 
много выше, для того, чтобы онъ могьъ легко выворачивать и выносить 
пласть съ глубины въ 40—50 сант. Иногла употребляется двойлой плугъ, 
у которого впереди и выше большого плужнаго корпуса прикрфилень ма- 
ленью, т. н. предплужникъ;, передшй плужокъ подрфзаетъь дернъ и сбрасы- 
ваеть его въ борозду, а задй разрыхляеть и подымаетъ ниже лежаний 
слой, сбрасывая его поверхъ дерна. Такимъ двойнымъ плугомъ ластигается 
полное переворачиваню земли, такъ какъ верхый слой при запашкв распо- 
лагается внизу, а нижележавиий — на верху. Это составляеть весьма важ- 
ное пренмущество илуговъ послфдней системы; простымъ плугомъ почти 
невозможно достигнуть такой обработки, въ особенности прин глубокой 
вспашкв. Но но всегда все таки умфетно пользоваться этимъ иплугомъ, такь 
какъ въ нфкоторыхъ случаяхъ полное переворачиван!е почвы пе желательно; 
ато напр. бываетъ въ томъ случаф, если нижележаний слой, который пред- 
подагають приобщить къ пахотному слою, совершенно некультуренъ, пред- 
ставляеть собой мертвую почву; въ такомтъ случаБ опасно на самый верхъ 
выпахать этоть новый слой, а культурную землю сбросить внизъ. Но 
эти плуги дають прекрасные результаты, если глубокая обработка введена 
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уже давно и производится часто. Заелуга изобрётешя и распространен 
этого илуга принадлежить Рудольфу Саккх. 

Съ технической точки зря самымъ сонершеннымь оружемъ для нро- 
изводства глубокой вспашки является паровой плугъ не только потому, 
конечно. что туть возможно примфниеше пара; паромъ можно пользоваться 
также и для разрыхлевя, бороновашя и укатывашя, причемъ и въ этихь 
случаяхь пудеть тоже большой вынгрышъ въ скорости работы, но главНымЪ 
образомь потому. что только при глубокой обработкЪ виолнф окупится ра- 
бита пара; въ виду этого въ сельскомъ хозяйствЪ прежде всего приступили 
къ пользованию паромт, въ тЬхь мфетностяхъ, гдф требовалось достигнуть 
наивыешаго совершенства обработки, какъ напр. въ Гермами при глубокой 
обработкБ подъ свеклу. Въ то время какъ исиользованю въ сельскомъ хо- 
зяиствЪ электрической энери еще не вышло изъ области онытовъ. употреб- 
леше плуга введено въ Герхаши уже нфеколько десятковъ лЬть тому назадъ. 


54. Система Фоулера сь одиимъ дингателемъ. 


Вльрвые стали примфнять паръ къ обработкф земли въ, Англи, но и въ 
Германи пользонане паромь уже прюбрфло право гражданства. Еще Уатть, 
изобрутатель паровой машины, думаль объ устройствЬ паровыхъ плуговъ: 
Первыя попытки были произведены съ локомотивами, которые двигались по 
нолю па рельсах и тянули за собой полевыя орудя. Уже велбдетнье 
отсутетшя цблесообразныхь локомобилей эти попытки должиы были потер- 
ифть неудачу. Далфе опять было придумано много ‘системт, для паровыхъ 
плуговъ, но все такого устройства, что вами двигатели. локомобили, перемЪ- 
щались но пашиё съ зехледбльческихи орудшмн: такъ, еще въ 1860 г. 
йылъ построенъ культиваторъ Ромениь такимъ образомъ, что къ машни® быль 
прикрфиленъ барабанъ, усаженный зубьяхи, который вертблея на оси при 
движеши машины и такимь путехмъ прекрасно разрыхлялъ почву на значи- 
тельную глубину, Веф эти попытки такжо окончились полной неудачей. 
такъ такъ весьма тяжелыи ходъ этихъ машинъ, сильное уплотиеше поля, 
необходимость въ затратв большой силы уничтожали ТБ выгоды, которыя 
достигались. 

Наконець напали на счастливую идею устанавливать ненолвижно на 
цраю поля локомобиль, который бы тянуль наугь взадъ и впередъ по пашиь 
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по проволочному канату; съ этихъ поръ стало возможнымь съ выгодой при- 
хфиять паровые плуги на практикф. Англичанинъ Джонъ Фоулеръ, кото- 
рый еще въ 1851 году экспонпровалъ на Лондонской выетавьЪ свой плугъ, 
приводимый въ движене конным приводомъ съ помощью” веревки, ин 
Вилдьямь Говард осуществили въ средннф пятидесятыхъ годовъ системы 
наровыхл, плуговъ, примфнимыя на практикЪ. и съ того времени значительно 
усовершенствованныя. Въ настоящее время существують двф снетемы и не 
устанонлено, за которой изъ нихъ пренмущество: 1) сиетема съ одиимъ 
двигателем и 2) съ двумя двигателями. Вторая, конечно, обходится до- 
роже, но она гораздо производительнфе, перная же требуетъ меньше затрать, 
въ виду чего ух нея тоже много сторовниковъ. 

Система съ двумя двигателями устанавливается тахь, что два ло- 
комобиля укрфиляются на двухь противоноложныхь краяхъ поля. Они соь- 


55. Система съ олинмъ лаигателемъ- локомобллемъ. 


динены другь съ другомъ пронолочныхт, канатомъ, концы котораго накру- 
чиваются на два барабана, находянцеся по одному у каждой машины. Къ 
этому канату прикрфиленъ плугъ. Машины дБйствують ноперемфнно; бара- 
бант, одного локомобиля начинаеть вращаться, канать накручиваетея на него 
и плугь такимъ образомъ перетягивается съ одной стороны поля на дру- 
гую: затбмъ дйетыемъ второго локомобиля плугъ передвигается въ обрат- 
ную сторону, и такъ работаютъ локомобили до тёхъ поръ, пока поле не 
вепашется; по мЕрБ работы — локомобили должны постененно на ширину 
борозды передвигаться по краямъ поля. 

При системБ съ однимъ двигателемъ передача движешя илугу по- 
средетвомъ проволочнаго каната производится различнымъ образомъ; одинъ 
изъ случаен, передачи состонть въ слфдующемъ: оба конца каната памо- 
таны отдфльно на двухъ барабанахъ локомобиля. Отт локомобиля канатъ 
перетягивается чрезъ поле на противоположный локомобилю конецъ, гдЪ 
проходить чрезъ якорь и идеть по другому краю поля къ неподвижно уста- 
новленному станку, отъ него уже къ локомобилю. При дъйствиг зокомобиля 
вращается поперемфино то одинъ, то другой барабант, канать наматывается 
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то на одинъ, то на другой барабань и нплугь движется но полю, то уда- 
ляясь, то приближаясь къ локомобилю. Локомобиль и якорь передвигаются 
но краямъ поля но мЬрВ работы. Усювершенствован!я вт этой системф д$- 
дались различныя, но главнымъ образомъ касались вопроса о дБиств!н ка- 
ната. ‚Въ настоящее время предложена Фоулеромь повая система, которая 
дриствуеть ирн помощи обыкновеннаго локомобиля. Барабаны пристроены 
не въ самихь локомобиляхъ, а на особенныхъь станкахъ, которымъ пере- 
дается сила оть паровика. Для движешя каната вокругъ поля необходимы 
еще два станка съ блоками и нёсколько подставокъ, которыя не дають ка- 
изту тащиться по землф. 

Большая производнтельность паровыхъ плуговь въ сравнени съ упряж- 
нымн плугами зависить оть большого количества илужныхъ корпусовъ. кото- 
рые расположены одинъ возлЪ другого и олинъ зп другимъ и работаютъ одновре- 
менно; смотря по глубивф вспашки, паровые плуги при 3—6 лемехахъ за- 
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храТЫВають полосу земли въ 3—6 разъ большую, чфиъ плуги, запряжен- 
ные лошадьми или волами. Паровые плуги всегда бываютъ съ двойными 
кориусами: при одномъ направлеши работаетъ одинъ рядъ отабльныхъ плу- 
говъ, другой приподнять въ воздух, а при другомъ наоборотъ; эти двой- 
ные илуги были изобрётены Фискомъ и усовершенствованы Фоулеромъ. 
ВслЬдстые непрерывности работы н широкаго захвата дневная производи- 
тельность пароваго плуга довольно велика; онъ вепахиваегь, въ зависи- 
мости впирочемь оть системы и силы паровика, ири глубинб въ 20 — 25 
сант., 5—7 тектаровъ; ири глубин же въ 30—45 сант. оть 35—6 гек- 
таровъ. При такой значительной производительности паровые плуги имбють 
еще цфлый рядъ ин другихъ, преимуществъ въ еравнешн съ простыми илу- 
гами, какь-то: въ высшей степени полное разрыхлене почвы, которое вы- 
теклеть изъ быстраго ходд плуга, причемъ поле не утаитываетея животными 
при работб (напр. четыре вола при вепахиван! одного гектара дфзають не 
меньше 400,000 шаговъ); оба эти обстоятельства безъ сомнфны не остаются 
безъ вмяня на урожай. КромЪф этого для хозяйства весьма важио и то, 
что работа совершается быстро и во-вромя, когда поле находится въ над- 
лежащемь состояны. Кромф этого, у хозяина остаетея полная возможности. 


МЕХАНИЧЕСКАЯ ОБРАБОТКА ПОЧВЫ — УдОГРЕШЕ. Г 


свободно распоряжаться рабочими животными Для своевременнаго исполнения 
остальныхъ пужныхь работъ, и сократить чнело рабочнхъ рукъ, подчасъ 
очень дорогихъ. 

Изъ всего сказаннаго ясно, что паровые илуги примбниимы лишь при 
извфстныхъ экономическихь усломяхъ, которыля имфются па лицо. прежде 
всего, только вь большихъ хозяйствахъ. Высокая цфна парового плуга 
со всБми принадлежностями Фоулера никогда не можетъ окупиться въ не- 
большихъ хозяйствахъ, гд6 расходы по содержавю рабочаго скота и найму 
рабочихъ (когда въ послфдннхъ является необходимость) — не очень велики. 

Чфмъ больше плозцадь, подлежащая вспашкЪ, чБмъ больше время, въ те- 
чеше котораго дйствуетъ плутъ въ продолжеше года, 1фуъ мевьше издержки, 
прыходяшияся ва единицу площади. Нужно прицимать во внимаше такж\) 
н расходъ на топливо, значительно вмяюший на ину работы паровымь 
илугомъ. Отсюда вытекасотъ, что примфнеше пара къ обработкЪ земли на 
обширных площадяхъ можеть обойтись дешевле, чфмЪъ работа лошальли 
наи волами; при этомъ т значительныя косвенныя выгоды, которыя свя- 
заны съ обработкой паромъ и которыя сказываются благотворно на всемъ 
хозяйствВ, получаются даромъ. Общественное пользоваше паровыми плу- 
гами. или по найму, когла владфльцу плуга платится отъ десятины, также 
нубеть мфего въ Англии и Германи. Въ тфхъ уфетахъ, глВ много круп- 
выхъ камней и пней, & также и на болотистыхь ноляхъ, необходимо рзаныше 
собрать камни, выкопать ини и произвести осушене, а потомь уже присту- 
пить къ обработкБ поля паровымъ плугомъ; въ горнстыхъь уБстностяхь па- 
ровые илуги непригодны. 


Удобреше. 


Жизнь растен!й основана на воспият питательныхъ веществт, кото- 
рыя, во-первыхъ, поддержниваютъ жизненный процессъ, обусловливають нхъ 
ростъ благодаря увеличетшю органическаго вещества и доставляють м3- 
тералъ для образоваши плодовь и сёмянъ. Каждое дикое растеше нахо- 
днтъ въ атмосфер и въ почвЬ нитательныя вещества, въ которыхъ оно 
нуждается, но ими оно должно дфлиться съ другими растешями, которыя ра- 
стуть въ ближайшемь соефдетвв сь нимъ и, насколько возможно, веотупать 
въ борьбу нзъ-за пащи. При воздфлыванши же кульгурныхь растевй всякоо 
нзь нихъ избавляется оть необходимости этой борьбы за существоваще; на- 
обороть отдбльному растению не только предоставляется опредфленная пло- 
щадь съ находящимися въ ней олъ природы питательными веществахи, по 
кромВ того посредствомь удобрейя создается новый  источникъ  шиии, 
бзиголаря которому становится возможнымъ лучшее развие растемй и на- 
коплеше большаго количества органическаго вещества. 

При подномъ хнмическомъ анализ® растительнаго вещества об гаружи- 
вается, что оно состоитъ изь органическихъь веществь, главнымь о’разомъ, 
бфаковыхь веществъ, жировъ, углеводовъ (крахмала и сахара). клфтчатки, а 
также эвирныхъ маслъ, алкалондовъ, растительныхъ кислоть И многихъ 
друтихъ; при дальнбйшемъ-же анализ® этихъ веществъ, находим, что ови 
состоять главнымъь образомъ изь киелорода, азота, углерода и водорода. 

Кром этихъ элементовъ, служащихъ главнымь матераломъ для образо- 
ваня растительной массы, мы всегда находимъ въ растешяхъ еще мине- 
ральныя частицы, которыя остаются послБ сожжешя растешй и обралуютъ 
золу, а именио: кал, кальшй, натрий, магый, желфзо, хлоръ, Фосфорл, еБру 
и крем. Эти мннеральныя вещества (за исключешемь кремня) также 
необходимы для развимя растешя; въ случаБ недостатка въ ночвф хотя бы 
одного изь нихь растеня не могутъ развиваться. Но эти алемоиты могутъ 
быть усвоены не въ свободномъ состояши, а только въ видЬ соедннени!: 
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углерод вь соединеши еъ кислородом — въ вилф углекислоты, фоефоръ — 
въ видЬ фосфорной кислоты и т. д. Въ видБ такихъ соединешй эти пита- 
тельныя вещества должны быть предоставлены въ распоряжешо растенй, и 
къ тому же въ достаточно удобоусвояемомъ видф, въ которомъ они могутъ 
насприниматься растенями. 

Такъ какъ внося удобреме въ почву, нуфють въ виду дать растемямъ 
больше интательныхъ веществъ, чфмъ имъ предоставлено природой въ почв}, 
и воздухЪ, то можно при этомъ не заботиться о цфломъ рядф элементовъ, 
которые въ природ находятся въ такомъ количествЪ, что въ нихъ никогда 
не можеть быть недостатка. Это относитея не только къ такимъ минера- 
ламъ, какъ желфзо, магий и др., которые употребляются растениями вт, очень 

злыхъ количествахъ и которые вуфсть съ тфмъ въ достаточномъ количе- 

ств находятся въ каждой почвЪ, но также нанир. и къ углероду, который 
составляеть гланнфИшую составную часть растешй. Углеродъ, какъ мы уже 
видбли, усвояется растешями въ видф углекислоты; углекислота есть состав- 
ная часть агчосфернаго воздуха, составляя только 0.02— 0,05°/0 его; нс- 
смотря на такой незначительный проценть ея, во всей атмоефер$ заклю- 
часотся такое громадное количество углекислоты, что ся совершенно лдоста- 
точно для юскошнфйшаго развитя растешй. 

При удобрешн должно иринимать во вниман1е только таке элементы, 
которые уносятся урожаями нзъ почвы и не пополняются почвою же, или 
пополнуются ею въ количествахъ, недостаточныхъ для здороваго развитя 
растенй и для получен хорошихъ урожаевъ; элементы эти — азотъ, фос- 
форъ, кал1й и кальцЕй вь различныхь соедичен1яхъ; о нихъ-то мы те- 
перь и будомъ говорить. 

Какь пигательное вещество длн растенй, азот вносится въ почву въ 
видф различныхь соединен. Въ настоящее время хозяева болфе всего за- 
ботлтся о внесеши вт, почву азота по той причинф, что азотъ единственная 
составная часть атмосферы, которая въ формЪ, удобоусвояемой растешями, 
ныфетея въ чрезвычайно ограниченном, количеств. Что же касается кн- 
слорода, углерода и водорода, то они въ грюмадномъ количеств заключаются 
Въ Воздух и воДЬ, такъ что о нихъ безпокоиться также нечего. Азогь 
же — совсфмъ другое дфбло. Не смотря на то, что нь воздухф свободный 
азоть заключается въ громадномь количествь, составлня *5 всей массы 
атмосферы, сельскому хозянну въ Гермаши приходитея платить по 60—80 
ифенниговъ (28—37 коп.) за фунть азота; при удобревшин полей навозомъ 
фунтт азота обходится немногимъ дешевле, иногла даже дороже. 

Азотная кислота представляеть соединеие азота, наиболе пригод- 
ное для ниташя растений. Въ чистомъ вид — она безцвётная жидкость, 
которая состоитъ изъ двухъ частей азота и 5 частей клелорода. Въ при- 
№одф эта кислота въ чистомъ видф не встрёчастся; она очень легко всту- 
паеть въ соединене съ водой, а также со щелочными металлами, какъ напр. 
съ камемъ и натмемъ, образуя прин этомь камевую и натровую селитру. 
Въ видЬ посяфлней азоть содержится въ наиболфе цфнномъ азотистомъ удо- 
бренш, въ чимйской селитрЪ. Громадное значеше имфеть то обетоятельство, 
что азоть легче всего и непосредственно усвояется растешямин, именно въ 
вил азотной кислоты или какихъ-либо солей ея. Аммакъ представляеть 
собою соединеше азота съ водородомъ. Онъ образуется при разложени 
и гнеши азотнетыхъ органическихъ веществъ и служить отличнымъ удобре- 
шемъ. Но все же аммшкъ большинетвомъ растенй не усвояется непосред- 
ственно; прежде онъ долженъ вступить вт, соединеше съ кислороломъ дая 
образовашя азотной кислоты, и только послф этой реакщи онъ служить пи- 
щей растешямъ. 

Азотъ органических неществъ, вноснхый вь почву со многими 


УдовРЕВИК. ПУ 


удобрительными веществами, предеставляеть форму, наиболБе трудно усвояе- 
мую корнями растейй: онтъь долженъ прегориёть двойное превращеше — 
сначала перейти въ аумакъ, а потомъ въ азотную кислоту; дЬйсгве этой 
формы азота не такъ быстро, по зато оно въ большинств5 случаевъь про- 
должительнфе. 

Наконецъ, и свободный азотъ воздуха можеть служить для расте- 
нй въ качеств пнтательнаго матерала. До послбдняго времени еще со- 
мнБвались относительно способности растешй поглощать и перерабатывать 
его. Правда были признаки, что растемя нользуются какихь то неизвфет- 
нымъ источником азота, и появлялось предположеще, что растешя въ со- 
стоями поглощать азоть изъ воздуха, но подробныя научных изелЬхованя 
не были въ состоянш доказать этого. Въ практик сельскаго хозяйства 
давно уже было замфчено особое отношеше къ азоту растешй изъ семейства 
мотыльковыхЪ, разнящеесн отъ отношеня къ нему представителей другихъ 
‹емействъ. Хозяева видфли, что клеверъ. люпины, бобы. горохъ и друг 
мотыльковыя менБе нуждались вь азотЬ, чмъ злаковыя или корнеплоды, что 
ени посль жатвы оставляли поле даже болбе богатымь азотомъ. чфмь оно 
<ыло До посфва; все это елужило какъ бы указашемъ на то, что растейл 
связывали свободный азоть воздуха, но противь такого предположеня 
всегда возражэли представители науки. Наконець на основами своихь ра- 
боть агропомъ-химикъ Гелльрнгель нашелъ для этихъ фактовь научное 
объяснеше, имбющее очень важное значеше для сельскаго хозяйства. Онт, 
доказалъ, что мотыльковыхл растешя не сами по себф поглощаютъ азоть изъ 
зоздуха, а становятся къ тому способными благодаря бактерямъ, проникаю- 
щниъ въ ихъ корни и образующимь клубенькн. Шлубеньки эти наблю- 
даются у всбхъ мотыльковыхъ н предетавляютъ собою жилищи бактерии, з 
вибстБ съ тБУъ и мастерскую, гдВ, благодаря жизнедфятельности бавтерй, 
азигь переводится въ связанное состояше (какъ это пронеходить — пока еще 
не изучено) и въ такомтъ вил передается самому растению для образовашя 
органическаго вещества. Установленю этого факта является вфрной точкой 
опоры при разрфшени задачи, какъь использовать безконечно громадный за- 
насъ атмосфернаго азота для снабженя растений безплатной нли, по кранней 
мфрф. дешевой азотистой пищей, —- задачи, надъ которой сельскю хозлева 
въ настоящее время работають съ большой энермей. Отчасти рёшене этой 
задачи нашли въ примбнени зеленаго удобрешя, т. е. въ, воздБлываии 
усванвающихъ свободный азотъ мотыльковыхъ и въ запахиваши получаемон 
такнмъ образомъ зеленой растительной массы. 

Фосфоръ вь вид фосфорной кислоты, т. е. въ соединеши съ киело- 
родомъ, является важнымь питательнымъ веществомъ. Фосфоръ заключаетея 
въ каждой части растешн, особенно же его много вь сбменахь, для образо- 
вашя которыхь онъ просто необходимъ. Фосфорная кислота также но со- 
держится въ чистомть вид ни въ почвф, ни въ удобремяхъ; чаще всего 
находится въ соединеши съ кальшемъ, вь видЬ фосфорнокиелой извести. 
Гуть имфеть большое значеше отношеше между количествомъ фосфорной 
кислоты и количествомъ извести, такт какъ ч6мъ меныпое извести, тьхъ 
легче растворяется фосфорная кислота и тмъ легче она поглощается расте- 
шями. Вь этомъ отношеши разанчають одно-основную фосфорнокислую из- 
весть, двухъ-основную — съ двойныхъ содержанемъ извести и трехъ-основную 
— съ тройнымь содержащшемъ противъ одно-основной. Въ то время, какь 
эдно-основная фосфорнокиелая известь легко растворяетея въ водЪ и такимъ 
образомъ непосредственно поглощается корнями растенй, двухъ-основная рас- 
творяется труднфе, но все же еще усваивается корнями, которыя выдфляютъь 
елабыя кислоты, растворяюция это соединение; трехъ-основная же соль очень 
трудно раетворима, такь что внесен{е этой соли въ почву въ качествЪ удо- 
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брешя зЬйствуеть весьма слабо. Фосфорная кислота заключается въ почвь 
часто въ весьма ограниченномъ количествЪ, или же въ неудобоусвоясмой 
формё; въ виду этого необходимость въ примфнешн фосфорнокислыхъ ту- 
ковъ встрфчается очень часто. 

КалЕй въ соединении съ киелородомъ, вь видЬ окиси каля, также одинъ 
изъ элементовь, важныхъ для питавшн растенй. Еслн пока не особенно за- 
ботятся о внесеши въ почву кая, то это объясняется тБмъ, что большин- 
ство почвъ, особенно глинистыхъ, богаты калемъ настолько, что внесен!е но- 
ваго количества его извнЪф ве необходимо н не оказываетъ замфтнаго влия- 
шя на урожай. Но песчаныя и торфянистыя почвы 6фдны камемъ и для 
нихъ удобрене камемъ ныфеть безспорно громадное значеше. Ппрочемъ 
вь интенсивныхъ хозяйствахъ, практикующихт обильное примфвеше азоти- 
стыхъ и фосфорнокислыхъ туковъ, въ кайныхъ удобрешяхъ могуть нуж- 
даться н ганнистыя почвы. 

Известь, окись калыйя, важна для растенй съ нфеколькихъ точекъ 
зрфнш. Во-первыхъ, известь сама по себф питательное вещество для расте- 
НШ; во-вторых, она возбуждаетъ въ почв различные процесеы, въ виду 
чего она по справедянвости называется „возбудителемъ энерми въ почвЪ“, 
ибо она способствуеть переходу въ растворимое состолше важныхъ для ни- 
таня растешй вещеетвъ. Шодъ вляшемъ извести органичесыя вещества 
много легче распадаются въ почвф на евои составныя части, которыя ста- 
новятся доступными растемямъ; известь же освобождаеть калйныя соли 
изъ ихъ прочныхъ соелннешй и оказываеть благотворное дфйстше на физн- 
чесмя свойства почвы, которая подъ ея вияшемъ становится болфе рыхлой. 
Въ тёхь случаяхъ, когда почвы страдаютъ оть недостатка этого важнаго 
элемента, его нужно вносить въ почву въ колнчествахъ, превосходящихъь 
т. въ которыхъ онъ нуженъ растешямъ въ качеетвь пнтательнаго веще- 
ства. 

Азоть, фосфорнан кислота, кама и известь — четыре элемента, о 
внесеши которыхъ вь почну должень заботиться сельесый хозяйнт, по- 
скольку почва въ нихъ нуждается. Эти элементы должны содержаться въ 
почвЪ въ опредбленномъ количествЪ, чтобы урожан достигали извфетной 
высоты, причем недостатокъ одного изъ нихъ не можеть быть возмфщенъ 
избыткомъ другого. Если всф питательныя вещества предоставляются въ рас- 
порнжене растении въ полнфашемъ изобими, за псключешемъ одного, то 
отсутствие этого одного элемента парализуеть дфйстве всфхъ остальныхъ. 
Если въ почву вносится ограниченное количество недостающаго элемента, 
то растешя развиваются пропорцюнально количеству именно этого пита- 
тельнаго вещества, предложеннаго имь въ наименьшемъ количествь. Это 
можно усмотрёть изъ результатовь опыта Павла Вагнера съ 4-мя экзеупля- 
рами тайбаку; почва не нуждалась ни въ какомъ удобреши, кром азота. 
Со ниесешемтъ различныхъ колнчествъ азота, въ трехь первыхъ сосудахь 
въ отвошенши 200: 150: 100, растешя развилиеь роскошно, сообразно съ вне- 
сенныхъ количествомть азота; послфднее же безь всякаго удобревя разви- 
лось сравнительно весьма недостаточно. 

Ча этомъ фактЪ Либихъ установилъ свой законъ минимума, ко- 
торый гласитъ, что развите растенй и урожай вполнЪ зависять отъ того 
цитательнаго вещества, котораго въ почвф находится наименьшее количе- 
ство. Возьмем слрдуювий примфръ: въ почв на площади вт, одинъ гек- 
таръ заключается азотъ, въ количествЪ достаточномъ для производства 80 
центнеровъ пшеницы (центнерь 122 ф.): фосфорной кислоты для 100 цнт.; 
извести для 90 цит.. кая же только для 40 цит. При самыхъ лучшихъ 
услоцихъ произрасташя уродай получится не болфе 40 цит. пшеницы. ели 
мы подымемъ соденржан!е камя въ почвЪ до количества, отвфчающаго 100 цит. 


ВР. 


, ета 
ж 2! & 
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51. Опытъ съ удобрев1емъ табака П. Вагнера. 
Первых три растевья получвли акотистое улобрен!9 вь количествахъ. относившется какъ $00; 150: 100; восльдаее растеве ме удобфялось. 
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пшеницы, то все же урожай не будеть выше 80 цит., въ зависимости отъ 
содержаня азота, который будетъ находиться тогда уже въ минимум\, и ко- 
тораго хватитъ только на урожай въ 80 цнт. 

Слфдовательно, задача сельскаго хозяина установить, кзме питатель- 
ные элементы почв педостають, чтобы знать, въ какомъ размфрЪ внести 


] т К] 
|ИВбИУ 
в 

Хх 


58. Опыть съ удобренемъ лровсой ржи П. Вигвера. 
О-безъ удобреша; Р.удобрено 1/2 гр. фосфорной кислоты; 43-удобр. 1 гр. авота; К-уд’ 6. 1/2 гр. кали; Р5 
Удобр. фосфораом ишелотою м взотомъ в т. д. 


ихъ съ удобрешемъ. Нанучшаго результата можно достигнуть при ршеви 
этого вопроса слфдующимъ образомъ: часть поля нужно раздфзить на рав- 
ныя части и каждую полученную такимъ образомъ дфлянку удобрить тёмъ 
или другимъ изъ испытуемыхъ удобренй. Олна дфлянка остается неудо- 
бренной. Какъ пр@ти къ выводамъ изъ такого опыта, мы узнаемъ изъ 
разсмотрёвшя опытовъ Вагнера съ яровой рожью. 


Цълый рядъ сосудовъ наполвялся одвой и той же почвой; каждая пара со- 
судовъ удобрялась одинаково, во иначе, чВиЪ всв остальные сосуды; два сосуда 
совершенно не удобрялись; буквы на горшкахъ имъли сл5дующее звачевие: 
0 — безъ удобрев!я; Р— удобрены фосфорной кислотой, $—азотомъ, А—камемъ. 
Р5 фосфорной кислотой и азотомъ ин т. д. Количества удобрешШя были — №? гр. 
фосфорной кислоты вЪ видЪ суперфосфата, 1 гр. азота въ вндЪ чилийской селитры, 
1 гр. кали въ видВ хлористаго кал!я. Вагнеръ нашелъ слЪъдующее: одно фос- 
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форяокислов удобреше почти викакого влляня на развите растешй пе оказало 
Изъ этого факта можно бы было прИйти къ выводу, что эта почва очень богата 
фосфорной кислотой, но это быдло бы громадпымтъ заблуждешемт, такъ какъ вне- 
сенная фосфорная кислота можеть быть не оказала внкакого вмяшя па развитие 
растен!я только потому, что въ почв не хватило другихъ элементовъ питавя. 
Изъ опыта въ горшк® Р еще нельзя заключить. что почва содержнтъь фосфорную 
кислоту въ избыткЪ; это могутъ выяснить лишь опыты 8 и Е». Опыть 5, изъ 
сравнен!я его съ О, показываетъ, что взятая почва д®йствительно содержитъ из- 
бытокъ фосфорной кислоты, такъ какъ почва, удобренная одпой чимйской селит- 
рой, дала ясно повышенный урожай, что было бы невозможно, если бы не было 
избытка фосфорной кислоты. Повышен!е урожая отъ внесон!я азота въ горшки 5, 
однако, не было достаточно значительно, а это показываеть, что растешя не исполь- 
зовали всего азота селитры. Теперь возникаеть вопросъ, чвиъ обусловливается 
это неполное использован!е азота, т. е. чего же въ почвЪ не хватаетъ для пол- 
наго использова я азота, кал!я или фосфорной кислоты? Это сомнфи!е разрб- 
шается при сравнеши опытовъ $ и РУ. Какъ видно, недостатка вт» кал? вЪтъ, 
такъ какъь опыть 5К никакого разлит!я по сравнен!ю съ опытомъ 5 но показы- 
ваетъ; ясно, что не хватаетъ фосфора, и дВйствительно, прибавка фосфорной 
кислоты (опытъ РУ) увеличиваеть урожай въ сравнен[и ст опытомъ 8 въ очень 
значительной степени. Результат этяхъ опытовъ слВдуюпИЙ: слабое удобреше 
азотомть оказываеть вляще на урожай безъ внесен!я въ почву фосфорной кислоты 
и кали; сильное же удобрен азотомъ оказываетть вян!е только при параллель- 
номъ удобреши фосфорной кислотой, точпо также какъ фосфорнокислое удобреше — 
какъ слабое, такъ и сильное — урожай только при одиовременномъ примфнеши 
азотистаго удобрев!я. 

КалИное удобрее не оказывало влящя на развит!е растев!А ни при исклю- 
чительномт, употребления каЯнаго тука, ни при совмфстномъ употреблеши его 
съ фосфорной кислотой и азотомтъ. Максимальные урожаи были получены уже 
при азотистомъ и фосфорнокисломъ удобреши (Р8) безъь веякаго калЙнаго удоб- 
рен{я. 

Такъ же и сельскй хозяинъ можеть опредфлить, въ чемъ нуждается почва, 
ВыЫПОлНИВШИ соотвфтствующе полевые опыты. Онъ можетъ затфиъ устано- 
вить то количество, въ которомъ данное удобреше приносить наибольшую 
выгоду, удобряя для рышешя этого вопроса опытныя дфлянки различными 
количествами туковъ. 


Удобрительныя вещества. Хлфвный павозъ и комностъ. 


Въ удобрен!я могутъь находиться вс® необходимые для нитаня растенй 
элементы, или только н%которые; въ первомъ случаф мы ныфемъ дЬло съ 
полнымъ удобригельнымъ веществомт, во второмъ съ вспомогательнымт. 
Для полнаго удобреня употребляется обыкновенно навозъ, потому что въ 
немъ заключаются всВ необходимыя для иитав!я растенй вещества. Не- 
полныя или вспомогательныя удобреня употребляются лишь тогда, когда нужно 
восполнить недостатокъ въ почвё одного или другого изъ питательныхъ эле- 
ментовъ. 

Основой удобрешя почти всегда служитъ навозъ; удобреше полей хлфв- 
ныхъ навозомт практикуется въ сельскомъ хозяйствв съ древифишихъ вре- 
менъ п въ широкихъ размбрахъ. Вт экстенсивныхъ хозяйствахт, навозъ 
служить единственнымь удобрительнымъ вещоствомъ, къ которому аюди 
прнбёгаютъ. для улучшеня производительности почвы. Но не всегда из 
навозъ смотрфли какъ на удобрительное вещество; такъ напр. существуетъ 
преданме, что мноическИ царь Авг заставиль Геркулеса очистить свои 
конюшни отъ навоза; и Геркулесъ достигь этого, проведя чрезъь конюшню 
р®ку. Этому впрочемъ нечего особенно удивляться; даже въ настоящее 
время въ нёкоторыхъ мЪфетностяхъ Росам съ богатою черноземною почвою 
навозъ сваливають въ овраги, чтобы отъ него избавиться. Здфеь возлага- 
ются на природу всё попечен1я объ урожаВ; земледёльцы почти совершенно 
не прилагають для повышен1я урожаевъ ни труда, ни капитала, или двлаютъ 
это въ столь незначительной степени, что даже работы по вывозкВ навоза, 
распредфленю по полю и запахиван!ю его считаются излишними. 


$2 ОБЩЕЕ ЗЕМЛЕДЬМЕ И РАСТЕШЕВОДСТИО. 


Во всфхъ благоустроенныхъ хозяйствахъ хлфвный навозъ считается 
важнЪйшимъ и напболЪе цфнвымъ удобрительнымъ веществомъ, такъ какъ 
съ одной стороны въ составъ его входятъ’веф необходимыя для растешй 
вещества, съ другой — онъ улучшаетъ физическя свойства почвы и такимъ 
образомъ способетвуеть повышеншю урожаевъ. Шодъ вян1емъ навознаго 
удобрешя тяжелыя вязкя глинистыя почвы становятся рыхлфе и мягче, 
отчего химические процессы въ нихъ происходятъ энергичнфе; слишкомъ рых- 
лыя песчаныя почвы дёлаются связнбе и ихъ поглотительная способность 
повышается. Эти полезныя свойства навоза давно уже были извфетны н 
сотни лЬть благополуч!е сельскаго хозайства опнралось на примфнеше на- 
воза, такъ что прежде на скотоводство смотрфли даже только какъ на сред- 
ство обезпечить себя удобрешемъ, нообходимымъ для полезодства. 

Навозъ — это смфсь твердыхъ и жнидкихъ извержен! съ соломой. Со- 
ставъ навоза бываетъ различенъ вт, зависимости отъ природы животных и 
корма. Чфиъ лучше и питатезльнфе кормъ, тфиъ дЪйстве навоза, какъ удо- 
брешя, сильнфе. Воть почему, въ настоящее время навозъ по своему со- 
сгаву является болфе цфинымъ, чфмъ онъ быль н$сколько сотенъ, даже 
десятковъ, лфтъ тому назадъ; вотъ почему навозъ выше по своему качеству 
въ устроенныхъ нифтяхъ съ рацюнальнымт скотоводствомъ, чфмъ въ хо- 
зяйствахъ, гдБ скотоводство въ пренебрежения. 


Нарозъ оть рогатаго скота цфнится выше всего, не столько велвдетве вы- 
сокаго содержашя въ немъ питательных, веществъ, сколько отъ того, что ояъ 
пригоденъ для всякихъ почвъ и для всЪхъ растенЯ и дЪйстве его хотя и мед- 
ленно, но сравнительно продолжительно, 

Конск]й павозтъ — суше предыдущаго, рыхлЪе и всяЪдетв!ю этого легче 
провЪтривается. Поэтому кислородъ провикаетт, въ, него вт, больпемтъ количе- 
ствЪ и быстрье вызываегь разложеню, которое сопровождается образованемт, 
змм!ака и нагрЬвашемъ кучи вавоза; въ почвЪ овъ тоже разлагается легко и 
потому его называють горячимъ навозомъ. 

Самый богатый по составу навозъ — это овеч!й. Онъ также вслвдстве су- 
хостн пагр®вается и разлагается легко и считается даже болве горячимъ, чёмъ 
конск!й. Это свойство дЪлаеть его паиболВе пригоднымъ для почвъ тажелыхъ. 

Свиниой навозъ — самый водянистый изь всьхЪ, разлагается медленио и 
слыветь холодвымт, удоброщемъ. Поэтому онъ употребляется предпочтительно 
на почвахт, легких. Но всякому, случаЪ — дЪйств!е его очень сильно зависить 
отъ кормлевя свиней, ин при хорошемъ кормлен!и свиней овт превышаетъ каче- 
ствомъ навозъ оть рогатаго скота. 


Вь хозяйствахь производится еще одно удобрительное вещество — это 
компостъ, Онъ составляется изъ всвхъ отбросовъ хозийства — земли, 
человфческихъ извержен, золы, извести, навозной жижи и т. д. Эти от- 
бросы складываются кучей, которую довольно часто разрыхляютъ и пере- 
мфшиваютъ лопатой. Компость весьма ифнное удобрен1е н особенно охотно 
примфняется на лугахъ. 

До вывозки навоза въ поле онъ н®которое время лежить въ хлЬвахъ 
или навозохранилищахъ и уже здЬсь подвергается, подъ вмяшемъ микроор- 
ганизмовъ, вроцессамъ разложен!я; при этомъ теряется часть органнческаго 
вещества, такъ что масса навоза уменьшается. Эта убыль навоза бываотъ 
неодинакова; при олохомъ хранени навоза въ полгода можеть пропасть 
безъ пользы до 30°/0 сухого вещества. Съ этой общей потерей массы навоза 
связана потеря и отдльныхъ питательвыхъ эдементовъ, главнымъ образомъ 
тЬхъ, которые прн горфн!и обращаются въ газы; минеральныя-же вещества 
остаются. По этой причин долго пролежавший навозъ и абсолютно н въ 
процентномъ отношении бфдифе азотомъ, но богаче минеральными составными 
частями. Азоть органическихь соединен! превращается въ летуч! азимакт 
н можеть въ этомъ вид или улетучиться, или подъ дЬйетемъ инкроорга- 
низмовъ превратиться въ азотную кислоту, которая въ евою очередь можеть 
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разложиться съ выдфлешемъ свободнаго азота. Хля сельскаго хозяина 
весьма важно по возможности сократить убыль как, вообще всей массы на- 
воза, такъ въ особенности азота, и избавить себя такимъ образомъ отъ 
убытка. Этого онъ можетъ достигнуть только умфлымъ обращен!емъ 
СЪ навозомъ. 


ЦПервымъ условемъ правильнаго сохранешя навоза является устройство для 
него помъщеня, непроницаемаго для жижи. Далве необходимо позаботиться о 
лостаточномъ количествЪ подстилки. такъ какъ улетучиваше амм!ака происхо- 
дить только въ незначительвой степени, есля подстилкой всасывается вся моча. 
Тугь особепныя услуги могуть оказать торфяная и моховая подстилки, такт 
какъ онЪ не только впитываютъ больш!я количества мочи, во и сильно погло- 
щаютъ и удерживають амм!акъ. ЗатьмЪъ крайне важно сильное уплотнен!е навоза, 
чтобы уменьшить его пров®триваше, а вмЪстЪ съ тъм'ъ и улетучиваюе амм1ака. 
Наконецъ, надо прямо щецетильно слЪдить за тЪмЪъ, чтобы навозъ былъ постоянно 
влажнымтъ, такъ какъ высыхане его неминуемо влечетъ за собою повышеше по- 
терь азота. 

Кром только что перечислеппыхт, мЪръ въ видахъ сохранешя навоза при- 
мЪфняются также нЪкоторыя химическ!я средства, цфль которыкъ состоитъ отчасти 
въ поглощении развивающагося амм{ака, отчастя же въ понижен!и жнанедфятель- 
ности микроорганизмовъ, разлагающихт,.азотистыя составныя части навоза. Важ- 
ивйшя изъ такихъ веществъ-—сврпая кислота, суперфосфатъ, суперфосфатъ-гипсъ 
и сырыя каланыя соли (каинить и карналлитъ). 


Не достаточно все-таки заботиться о хорошемъ сохраневши навоза въ 
скотныхъ дворахъ и навозохраннлищахь, но слфдуетъ также оберегать на- 
возъ оть потерь и на пол. Для этого вывезенный на поле навозъ скла- 
дывается въ кучи, которыя тотчасъ же возможно равномфрнифе разбрасываются. 
Нерадивые хозяева нерБдко оставляютъ навозъ въ кучахъ долгое время, 
что можно даже узнать и послБ всхода растен1й; на тфхъ м$фстахъ, гдЪ долго 
лежали кучи навоза, растейн вслфдств!е неостественнаго развятя стра- 
дають оть полеган!я, отъ различвыхъь болфзней; эти мфста являются пере- 
удобренными, такъ какъ питательныя вещества вымываются дождями нзъ 
навозныхъ кучъ н поглощаются участками почвы, лежащей подъ кучами, въ 
то время какъ вся остальная площадь получаетъь выщелоченный уже, б®д- 
ный питательными веществами навозъ. Равномфрно разбросанный по полю 
навозъ можеть дольше лежать незапаханнымъ; вымываемыя при этомъ со- 
ставныя части поглощаютел почвой равномЪрно. 

Прн запахиван1и навоза надо стараться возможно совершеннЪе прикрыть его, 
сравнительно не толстымъ слоемъ почвы. Прн мелкомъ запахиван!и навоза кис- 
лородъ воздуха легче проникаетъ въ него и сиособствуеть болЪе быстрому раз- 
ложевию. Особевно это является необходимымъ тамъ, глЪ навозъ долженъ быть 
возможно полно использованъ высфяпнымъ по пемъ растешемъ. Вл, случаъ, 
если поверхвоствый слой почвы сухъ, такъ что павозъ всльдсте недостатка 
влажности не можеть разлагаться, то поле слъдуетъ укатывать, вслЪдетв! чего 
почва плотнфетъ, возстаповляются капиляры и влага поднимается по нимъ изъ 
нижнихъ слоевь. Но въ питательныхъ веществахъ иуждаются н глубоке слон 
почвы, а этому мелкая задълка какъ бы противоръчить; это противорЪч!е устра- 
няется при помощи вторичной вспашки, которую производятъ глубже. Если же 
хотятъ ограничиться одной вспашкой, то лучше пахать пЪсколько глубже. Во- 
обще же нъть ничего вреднЪе слишкомъ глубокой запашки навоза. Лишенный 
доступа воздуха, навозъ не только теряетъ свое благотворное вл!ян{е на почву. 
но можегъ образовать еще вредныя для растешй вещества, какъ напр. перегной- 
выя кислоты. 

Какъ мы только что видфли, навозъ представляетъ собой основу удо- 
бригельныхь силъ хозяйства; онъ заключаеть въ себ вс вещества, необхо- 
анмыя для питаня растев!й, и примфнеемъ его можно было бы безспорно 
поднять урожайность полей до высокой степени, если бы количество навоза 
не было ограничено. ДалЪе, удобряя землю навозомъ, можно было бы воз- 
вратить въ почву и ТЬ минеральныя вещества, необходимыя для образо- 
ваня зерна и плодовъ, которыя ежегодно увозятся съ полей въ снятыхъ 
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урожаяхъ и продаются на сторону, еели бы для кориленя домашних жн- 
вотныхт, или, 410 то же, для образован!я навоза, существовали обширныя 
площади сБнокосовъ, или покупались бы кормовыя средства, заключающия 
въ себф фосфорную кислоту и кал. Но такъ какъ послёднее, т. е. покупка 
со стороны кормовъ. имфетъ мфето весьма рфдко, и весь кормъ въ большин- 
ствБ случаевъь добывается съ полей, то понятно, что и навозъ, получаемый 
при этомъ, не въ состояни всецёло возвратить въ почву взятыя изъ нея 
внтательныя вещества, и поддержать въ равновф@н ея производлтельную 
способность и запасы питательныхъ веществъ, не говоря уже объ увеличе- 
ни этихъ запасовъ, т. е. о повышени плодородщя почвы. Для этого педхо- 
дящимъ средствомъ являются покупные или искусственные удобри- 
тельные туки. 

Хотя навозь содержитъ, какъ сказано, всЪ вещества, необходимыя для 
интанзя растенй, но они находятся въ вемъ не въ тЬхь относительныхт, 
количествахъ, въ которыхъ извлекаются растешями. Чтобы обезпечить по- 
сфвы при помощи навоза всфми питательными веществами въ степени, до- 
статочной для производства высокнхъ урожаевъ, пришлось бы вывозять въ 
поле таюя звачительныя количества ‘навоза, при которыхь вфкоторыя изъ 
питательныхъ веществъ оказались бы внесенными въ избыткВ, что было бы 
неэкономнчно. 

Если въ почв замбчень недостатокъ какого-нибудь элемента, то лля 
восполненя его гораздо удобнфе и дешевле употребить искусственное удоб- 
реше, т. е. тукъ, содержапй именно недостающее вещество. Лалфе, при- 
мЪненше покупныхъ удобренй даетъь хозяиву больше свободы дАйетня, 
устраняя необходимость содержаня скота, которая обременительна тамъ, гдф 
скотоводство невыгодно и гдф на скотъ смотрять, какъ на необходимое зло, 
неизбфжное вслЁдетве нужды вт навоз, Современное, боле нли менфе 
удовлетворительное состояше хозяйствъ, не разводящихъ скота или со сла- 
бымъ скотоводствомъ, основывается на примфнени искусственныхъ удобри- 
тельныхъ веществъ. Можно безъ преувеличешя сказать, что современная 
сельско-хозлйственная техника своимт высоким, состоящемъ обязана именно 
покупнымъ удобреямт.. 


Покуниыя или искусствевныя удобрен[я. 


Большинство покупныхъ илн искусственныхъ удобренй содержать только 
одно питательное вещество, дфйствуютъ односторонне ин служать какь бы 
вспомогательнымъь удобремемь; нЪфкоторыя изъ нихъ содержать однако 
нФеколько пнитательныхь элементовъ. Къ первымъ относятся: азотистые, 
фосфорнокислые, камевые туки и известь. 


1. Азотистые туки. 


Къ этому отдБлу относятся чилЙская селитра, сфрнокислый аммакъ н 
органичесмя азотистыя удобрешя. 

Селитра, какъ прекрасное удобреше, была уже извфстна съ давнихъ 
поръ, но только съ средины ХУШ стоят она получила сколько-нибудь 
замфтное распространеше. Кажевая селитра, которая употребляется для 
фабрикащи пороха, да и вообще въ промышленности, должна была-бы обра- 
тить на себя особое внимащше, такъ какъ содержитъ азотъ и кал! и потому 
восполняеть въ почвф недостатокь двухъ элементовъ. Къ сожалфн!ю, цфна 
этого тука очень высока, такъ что распространеше его въ практик сель- 
скаго хозяйства невозможно. Въ настоящее время въ широкихъ размфрахъ 
употребляется натровая или чил]Йская селитра, которая главнымъ обра- 
зомъ состоитъ изь азотнокислаго натрл, т. е. представляеть собой соеди- 
неню азотной кислоты н натрия. Чимйская селитра добывается въ Южной 
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Америк, вь бездождиыхъ округахъ Чили и Неру, гдь ова залегаетъ подъ 
землянымъ покровомъ пластами толщиною въ 0,25 —4 м. Существуетъ пред- 
положене, что селитра вымыта изъ обширныхъь мёстонахождешй гуано и 
отложена въ котловинахъ; благодаря тому, что дожди въ этой м\%етности не 
вынадають совсфмЪ или очень мало, селитра не размываестся, а сохраняется 
въ цфлости. Необработавная соль, въ томъ вид какъ она добывается изъ 
залежей, загрязнена разнообразными примфсями, отъ которыхь она очи- 
щается выщелачивашемъ, такт, что въ торговлю для цБлей сельскаго хозяй- 
‹тва опа поступаеть съ содержашемъь 95—96°/0 азотнокиелаго натрия. 

Большое зназеше чил!йской селитры какъ удобреня завиентъ оть того, 
что она содержитъ азотъ въ вид азотной кислоты, т. е. въ самой удобо- 
усвояемой формф и потому она дёйствуетъ весьма быстро. Содержанше азота 
въ чистой, нефальсифицированной селитрф равно 15,5—-16 9/0. 

При употреблеши селитры нужно обратить винмав!е на то, что азотнокиелый 
натрИЙ не поглощается почвой, и, слВдовательно, пе удерживается ею, а, остава- 
ясь в1» растворв, при сильпомт, дождЪ уноситея вь подпочву, если азоть но бу- 
детъ въ скоромъ времени поглощент, корняян раетей. Въ виду этого пеобхо- 
димо употреблять чилАскую селитру непосрелственно передъ тьмъ, какъ она мо- 
жеть быть использована растенями, т. е. подл, яровых не раньше. какъ передь 
самымтъ посфвомъ. Очень часто разсыпаютъ селитру по взошедшимт, уже расте- 
шямъ. По озимымъ хлвбамъ селитра посыпается веспой, вогда опи только что 
начинають зеленЪть. 

СБрнокислый ам и:акъ есть также весьма цённое хдобритедьное 
средство; онъ получается въ большихъ количествахъ при выработкЬ свф- 
тильнаго газа. При сухой перегонкБ каменнаго угля образуется среди дру- 
гнхъ веществъ и углекислый аммйакь, растворяющийся въ водё при промы- 
ваши свбтильнаго газа. Къ этой газовой вод4, содержащей въ растворь 
зммактъ, прнаивають сЬрной кислоты, которая, соединяясь съ аммакомъ. 
образуеть сфрнокнелый аммакъ; при выпарнван!и сёрнокнселый аммон!й 
получается въ видф вристалловъ;: въ чистом видф онъ содержить 21,2%. 
азота; сфрнокнслый ахмонШ, который обращается въ торговл, не совсфмъ 
чисть, такь что содержить только 2090 азота. 

Сфрнокислый амх!акъ служить тфиъ же цфблямъ, какь н чилйскал 
селитра, только употреблеше его нфеколько иное, потому что ачмйакъ но 
можеть непосредственно усвояться корнями растенйй и предварительно до4- 
женъ превратиться въ азотную кислоту. Поэтому онъ разсфвается по полю 
не посл посфва по всходаит, а до посфва н затЬмъ сильно заборанивается. 
Такъ вакъ аммакъ поглощается почвой, то опасность, что азоть будеть унесенъ 
въ подпочву, наступаеть только послЬ того, какь ами!акъ превратится въ 
изотную кислоту, и не такъ велнка, какь при иримВнени селитры. Въ виду 
послфдняго свойства, это удобреше пренмущественно употребляется на лег- 
кихъ почвахъ, для которыхъ селитра не такъ пригодна. 

Въ общемъ можно достичь одинаковыхъ результатовь при употреблении 0бо- 
ихъ вышеназванныхъ туковъ; селитры заслуживает, предпочтеве только въ томъ 
случаВ, если необходимо получить быстрые результаты. При выбор же одного 
изъ нихъ, нужно обращать вниман!с на ихъ цфну, только не на стоимость одного 
фунта самаго тука, а на стоимость одного фунта азота при покупкЪ одного и дру- 
гого тука. Срнокислый аммошЯ обыкновенно покупають только въ томъ слу- 
чаЪ, если онъ дешевле. 

Въ видБ органическаго вещества азоть вносится въ кровянон 
мук. При внесешн въ почву кровяной муки, заключающийся въ ней азоть 
превращается сначала въ зымакъ, а затБмь въ азотную кислоту и только 
иослБ этого онъ можеть проявить свое дёйсгые. Поэтому азоть кровяпой 
муки дБйствуеть если н не слабфе, то во веякомъ случа$ гораздо медленафе, 
что въ большинствь случаевъ не желательно. Кровяная мука примфнястся 
преимущественно подъ озимые хлфба и на легкихъ почвахъ, на которыхь 


п ОБЩЕЕ ЗЕМЛЕДЛЕИЕ И РАСТЕШЕВОДСТВО. 


ее часто ип)юдиочитають селитрф и сБрнокислому ачмаку, такъ какъ кро- 
вянан мука не подвергается опасности быть вымытой изъ, пахотпаго слоя. 
Кровяная мука проявляеть свое полное дфйсте тогда, когда смфшивается 
съ почвой помощью плуга. 


Рис трудифе достуненъ растешямь азоть въ нфкоторыхь отбросахъ, 
которые также продаются какъ азотпетыя удобрешя, но не имфютъ особен- 


наго звачешя, ыъ нимт, относятся: роговая мука, шерстяная пыль, мука изъ 
‹етатковъ кожи и Т. д. 


2. Фосфопнокиелыя удобрения. 


Изъ фосфорнокислыхь удобрешй особенваго внимамя заслуживаютъ 
‹уперфосфаты и томасовъ шлакъ. 

Суперфосфаты чрезвычайно важны какъ удобрительное вещество, 
такъ какъ они заключаютъ фосфорную киелоту, вь вид растворимой одно- 
основной фосфорно-известковой соли, т. е. въ самой удобоусвояемой форм$. 
Ву, этомъ видь фосфорная кислота можеть непосредственно усвояться корнями 
растемй. Надо одиако замфтить, что посяфдняя соль не долго держится въ 
такомъ видЪ вь ночв],; послф того, какъ она растворится почвенной водой 
н равномфрно расиредфлится между частицами земли, известь, находящаяся 
вь ночвЁ, соединяется съ одноосновной фосфорно-известковой солью п обра- 
зуеть лвуосновную соль. Точно также и друме вещества какъ магшй, глн- 
ноземъ, окись желфза участвують въ связываши фосфорной кислоты. Фос- 
Чюрная кислота въ такомъ видё нерастворима вт водЪ, но всетаки легко 
достуина корнямъ раетешй. 


Суперфосфаты приготовляютея между прочимь и изъ фосфоритовт,; фосфо- 
риты — это минералы, содержашще въ своемъ составЪь фосфорвую кислоту; они 
встрёчаются вь обширныхъ залежахъ, панпр въ Росфи вл, Подольской, Рязанской, 
Смолевской, Курекой, Косгрюмской и Вятской губ., вт, Флоридв, АлжирЪ и т. д. 
На суперфосфаты перерабатываются также кости и костяной уголь. Во веъхъ 
этихь матералахъ фосфорная кнелота очень трудпо растворима, такъ что ихл, 
необходимо подвергнуть обработкф. Достигается это фабричнымъ путемъ — нз- 
мельчещемъ сырого матерала и обработкой его съриой кислотой; сврная кислота, 
дЪйствуя па трехъосиовную фосфорнокиглую известь, отнимаеть большую часть 
извести, такъ что образуется одиоосновная фосфорнокиелая известь, легко рас- 
творимфя въ водВ. Известь, соедниенная сть сърной кислотой, образуетъ сеЪрно- 
киелую известь, т е. гиист. Суперфосфаты такимъ образомъ представаяютъ са- 
60ю, главцымъ образамъ, смЪеь одвоосновной фосфорнокислой извести и гииса, 
Растпоримой фосфорной кислоты вь супенрюсфатахъ содержится 10—21%%. Чьмъ 
выше содержаше растворимой фоефорной кислоты. тьмъ дЪлетве суперфосфата 
сильнве. На это нужио обращать вннмане, особенно ири далекой доставкЪ; и 
дЪаствительно, такъ какъ дфйствю суперфосфата завнентъ отъ содержан!я раство- 
римой фосфорной кнелоты, то ясно, что за доставку 10% суперфосфата прийдется 
УПЛАТИТЬ ВДВОЙНЪ, вЪ сравнеши съ 20%, такъ какъ перваго понадобится вдвое 
больше, ч5мть второго. Это соображеше заставило приступить къ фабрикаши таюь 
называемыхь двойныхт, суперфосфатовъ, которые содержать отъь 38—40%, иногда 
даже до 450/, растворимой фосфорной кислоты. Для этого дъйствуютъ не сЪрной 
кислотой, а фосфорной; тогда ве образуется гипса, а иЪкоторая часть извести 
обрабатываемаго матерала соединяется съ прибавлеппой къ нему свободной фос- 
форной кислотой, и тикимь снособомъ достигаютъ образовашя двойного количе- 
ства фосфопнокислой извести. 

Суперфосфаты оцЪииваются исключительно по содержашю вт, вихъ раствори 
мой фосфорной кислоты, и совершенпо безразлично, изъ чего приготовленъ супер 
фосфатъ. Однако, при покункЪ суперфосфата пеобходимо также убЪдиться, сухъ ли 
товаръ и возможно ли его разефять равнохьрно. такъ какъ въ продажв встръ- 
чаются суперфосфаты настользо влалигые, что образуютъ мажуниеся комья, если 
нхъ помять въ рукЪ; тагле суперфосфаты нельзя равпомврно распредЪлить по 
пашнЪ, а это значительно понижаетъ ихъ хозяйственную пригодность. 

РаспредЪьлеше суперфосфатовъ по полю производится за короткое время до 
посфва, чтобы фосфорная кислота ине успфла образовать трудно растворимыхь 
соединешШй. Суперфосфатъ—прекраспый фосфорнокислый тукъ н годится для вся- 
кихтЪ цочвъ, вуждающихся вт фосфорной кислотВ, за исключешемь торфяныхъ 
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ва которыхъ онъ даже можеть принести вредъ. Вредное вёны!е суперфосфатовъ 
а торфявыхъ почвахъ обусловливается тфмъ, что перегиойных киелоты, приеу- 
шия торфявистымъ почвамъ, разлагаютъ гицсь н освобождаютъ сфрную кислоту, 
вредвую для растешй. 

Новфйшимт, удобрнтельнымъ тукомь, дъйствующихь своей фосфорною 
кислотою, является измельченный томасовъ шлакт, или томаеова мука; 
это удобреше, не смотря на короткюЙ промежутокъ времени своего существо- 
вашя, очень сильно распространилоеь въ практикь сельскаго хозяйства. 

Происхождещемь свонмъ томасовт, шлакь обязань одному нововведеню, 
нуБющему громадное значен!е вакъ для промышленности, такъ и для сель- 
скаго хозяйства. Въ 1870-хь годахь нёмецкая желфзная промышленность 
переживала тяжелый кризисъ вслёдств!е конкурренщи съ зигл@екой, такъ 
какъ нфмецыя руды содержали слишкомъ много фосфора. Изь такой руды 
нельзя было получить хорошнхъ стали и желфза, такъ какъ содержание даже 
0,25%/0 фосфора въ рудф можеть сдблать ее негодной для производства стали 
и желёза хорошаго качества. Столь вредный фосфоръ невозможно было 
удалить при бессемеровскомъ способф производства стали и желфза, который 
состоить въ томъ, что крица! обработывается кислотами и подвергается 
дЬйствию струн воздуха въ конверторахъ или въ бессемеровскихъь грушевид- 
ныхъ сосудахъ. 

Въ 1876 году Сидней Гильхристь Томасъ даль са6дующии епособъ 
дая отдфленя фосфора: употребляются конверторы, стёнки которыхъ обдф- 
зываютен смфсью извести и небольшихъь количествь кремневой кислоты, 
ганнозема и окиси желфза. При бфлокалильной температурь желфзо пла- 
вится и фосфоръ, окисляясь, образуеть фосфорную кислоту, которая со щело- 
чами образуеть фосфорнокислыя соли; послбдня остаютея вь видЬ шлака 
(масса, остающаяся послБ выплавки чугуна, желфза и стали). Благодаря 
этому пшрему стало возможнымъ изъ желфзной руды, содержащей фосфоръ, 
пронзводить прекрасную сталь и жел$зо, и въ остаткБ получать шлакъ сь 
содержамемъ фосфорной кислоты, между тВиъ какь раныше руды, содер- 
жавийя огь 2—85/0 фосфора, годились разв6 для производства чугуна. 

Тохасовъ шлакъ, который раньше складывался при плавильныхъ заво- 
дахт, клкь линий балластъ, въ пастоящее времн нуфеть большую цЁвность. 
Абеолютное содержаше въ немь фосфорной кислогы очень различно: отъ 
15 до 24/0; какъ въ данномь случаф, такъ и при оцфнкЬ вообщо фосфорно- 
кислыхъ удобрен!й, слфдуеть обращать внимашю но столько на абсолютное 
содержантю фосфорной кислоты, сколько на количество растворимой. Въ 
томасовомъь шлакв, правла, не содержится растворимой въ водв фосфорной 
киелоты, дфистне же этого шлака, какъ фосфорнокнелаго удобрешя, обус- 
ловливаетея тфуЪ, что въ немъ фосфорная кислота все-таки не настолько 
крфико связана, чтобы корни растенй не могли ее поглощать. Дли изел- 
дования степени растворимости фосфорной кислогы шлака употребляется ли- 
монная кислота, опредфленной крЬшюсти (2°/о), растворяюшая сила которой 
равна приблизительно растворяющей силб корней. Слфдовательно, дЪйстме 
и цфнность томасова шлака зависятъь оть количества фосфорной кислоты, 
растворимой въ лимонной кислотв. Желательно чтобы 75—80°/6 всей фос- 
форной кислоты, заключающейся въ томасовой мукф, растворялось въ лимон- 
ной кислотв. 

Прежде пригодность томасова шлака опредфлялась искаючительно по 


1 Крица получается слвдующихъ образомъ: въ горнъ, цохож!@ на кузнечный, 
помъщають уголья, которые раздувають мЪхомъ; въ атотъ горнъ мало-но.малу 
всовывають чугунный брусъ. части котораго плавятея и стекають на дно горна, 
гл. прихоля въ прикосиовен!е съ струей воздуха, вдуваемаго въ горвъ, окисляются 
Эта расилавленная и окисленная масса называется крицей. Овца подвергаетеи 
дальньйшей обработкЪ. 
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степени измельчетя его при извбстномъ общемъ количеств фосфорной ки- 
слоты; въ настоящее время, этотъ тукъ оцфнивается въ зависимости оть 
содержашя растворимой въ лимонной кислотЪ фосфорной кислоты, такъ какъ 
нолагають, что фосфорная киезота крупныхъ частицъ шлака равно нерас- 
творима какъ лимонной кислотой, такъ н корнями растенй. Но это едва 
ли справедливо и не слЬдовало бы отказываться отъ пробы на степень 
измельченности; для этого берется сито, щмаметръ отверстй котораго не 
поле 0,15 мм.; вь хорошо измельченномъ шлакБ по крайней мфрё 75 %/о 
должно пройдти черезъ подобное сито. 

Цъйстве фосфорной кислоты суперфосфата, растворимой въ вод%, и фосфорной 
кислоты шлака, растворимой вт, лимонной кислотв, неодинаково; принято считать, 
что 1 кил. первой равнозлачущь 1,5 кил. второй. Этимъ соображешемт, нужно 
руководстзоваться при вычислен!и стоимости удобрен!я, когда приходится двлать 
выборъ межлу суперфосфатомъ и томасовой мукой. Безусловнаго предпочтен!я 
томасова мука заслуживаеть для торфяпистыхъ ПОчВЪ, перегнойвых кислоты ко- 
торыхъ содвйствуютт, раствореню ея фосфорной кислоты и вызываютт, неблаго- 
пр!ятное разложене суперфосфата Легёя иесчаныя почвы полезн\Ъе удобрять 
томасовымъ шлакомь, а не суперфосфатами, такъ какъ фосфорвая кислота 0по- 
слвдпихЪъ на такихъ почвахь можетъ вызвать преждевременное созрЪван1е 
хлЬбовъ. 

Кром6 обыкновенной томасово-шяаковой муки употребляются также 
преципятаты изъ томасовой муки. Ихъ приготовляютъ, растворяя фосфор- 
нокислую известь томасовой муки вт соляной кислотф и осаждая, осторож- 
нымъ прибивлешемъ къ раствору извести, двухоснвовную фосфорнокиелую 
известь, которая болфе доступна кориямъ растенй. 


3. Туки, дъйствующ!е фосфорной кислотой и азотомъ. 


Виниманя заслужпваеть рядъ удобрительныхь веществъ, содержащихъ 
одновременно азоть и фосфорную кислоту; изъ нихъ особенно цфнвы — 
гуано н костяная мука. 

Кости первоначально только размалывались, н въ такомъ видь шли 
на удобренше; теперь же размельченныя кости обработываются различными 
способами. Кости состоять изъ трехъ родовъ составныхъ частей: минераль- 
ныхъ веществ, оссеина и жира. Въ минеральной части содержится фос- 
форная кислота; въ оссеинф$ — азотъ. Жиръ затрудняеть только разложе- 
не костей и тмъ поннжаеть дфйстве, такъ что въ настоящее время при 
производетвЪ костяной муки заботятея вмВстВ съ тёмъ объ удалени жнра. 
Для этого кости подвергають дйстйю пара или обрабатывають ихъ при 
помощи бензина. Обезжиренная такимъ образомъ костяпая мука содержнть 
4,8—5,30/0 азота и 20—22%/о фосфорной кислоты. 

Костяная мука, какъ удобрене, давно извфстна сельскимъ хозяевамъ и 
пользуется ихъ снипатями. Тфмъ неожиданно были результаты изелфдо- 
ваний Вагнера и Меркера въ Гермаши, которые приписывали все вимяне 
на питане растейй исключительно содержзщемуся въ костяной мук азоту, 
отвергая совершенно дфйсте ея фосфорной кислоты. Однако опыты по- 
сафдняго времени, наприм. произведенные Прянишинковымъ, показали, что 
отвергать дфйств!е фосфорной кислоты костиной муки нельзя, такъ что вы- 
воды Вагнера н Меркера можно считать обобщенными слишкомъ посифшно. 

Обработанныя посредствомъ сфрной кислоты, кости содержать фосфор- 
ную кислоту въ растворимой форм$, въ такой же, въ какой она содержится 
въ суперфосфатахъ. 

Гузно — это порошкообразное удобреве, образовавшееся изъ извер- 
жен животныхъ и остатковъ самихъ животныхъ; оно содержитъ азотъ, 
фосфоритю кислоту и обыкновенио еще кал; дЬйстве его близко къ дЬй- 
ствю навоза. Наиболфе извФстно и распространено — это’ перуанское гу- 
ано, которое образовалось изъ птичьяго помета. На небольшихъ прибреж- 
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ныхъ островахъ и на берегахъ Тихаго океана Южной Америкя собираются 
несмфтныя стаи итицъ; гуано есть скопленше извержен1й этихъ птицъ, костей 
ихъ, перьевт, яицъ и т. д. Въ 1802 году Гумбольдтъ въ первый разъ прн- 
везъ въ Европу образчикъ этого гуано; но только съ 1840 года гуано сдф- 
лазось предметомъ торговли. На ряду съ фосфорной кислотой въ немъ со- 
хранились значительныя количества азота, такъ какъ онъ не вымывается 
водой въ тфхъ бездождныхъь странахъ. Залежи съ лучшимъ гуано, содер- 
жащнымъ до 169/0 азота, уже почти исчерпаны; разрабатываемыя нынф залежи 
вь Чили содержать азота едва 10°/0, но количество его часто увеличивается 
искусственно прибавлевемт аимака. Обыкновенное перуанское гуано, имю- 
щееся вь торговлЪ, есть смфсь н®еколькихЪ сортовъ его; хорошо измель- 
ченное и очищенное оть камней оно содержить 75/0 азота, 140/09 фос- 
форной кислоты и 2°%/0 кая. Почти половина всего количества фосфорной 
киелоты растворима въ водф. ‚ 

Для увеличеня дфйстия фосфорной кислоты перуанское гуано обрабо- 
тывается сфрной кислотой, послЪ чего оно получаетъ характеръ суперфосфата, 
содержащаго азоть и камй; въ немъ содержится 79/0 азота, 9,59/0 раство 
римой въ водф фосфорной кнелоты и 29/0 камя. 

Кромф перуанскаго гуано извфстны еще и друмя подобныя удобреши, 
какъ напр. рыбье гуано; оно приготовлялось раньше только изъ остат- 
ковъ китообразныхъ, убитыхъ для добываня ворвани; въ настоящее же 
время для той же цфли утилизируютъ массы сельдей, ие находящихъ 
другого примфневя, н отбросы, остающиеся при чисткф и заготовлени тре- 
скин. КромЪф этого теперь начинають входить въ употреблеше гуано изъ 
мясной муки и, вообще, остатки, образующиеся при производств Либихов- 
скаго мясного экстракта. Фосфорная кислота заключается въ нихъ въ та- 
кой же формЪ, какъ и въ костяной мук. 

Къ этой же групиф удобрительныхъ веществъ принадлежать и см%- 
шанныя удобренуя, приготовляемыя изъ азогистыхъ и фосфорнокислыхъ 
туковъ. Къ нанболБе распространеннымт относятся амм1ачный супер- 
фосфатъ н азотный суперфосфатъ. Первый есть см$фсь сБрнокис- 
лаго аммака и суперфосфата, второй составляетея изъ какого нибудь орга- 
ническаго тука, наприм. роговой муки, шерстяной пылн и т. п., и су- 
перфосфата. 


4 Кал1Аныя удобрен\я. 


Эти удобревмя только недавно появились въ торговлф. До этого недо- 
статокъ кала въ почвЪ возмщался навозомъ. Употребляли съ этой цёлью 
также и золу; благотворное вл1яне послфдней обнаруживалось съ особой 
снлой на торфянистыхъ почвахъ, бфдныхь камемъ. Въ Германи имфются 
богатьйшия залежи, поставляющя длл сельскаго хозяйства каминыя соли: 
первое по оби4ю м$стонахождеше этихъ солей въ Стассфурт6, открытое въ 
1839 году, разработывалось сначал& только для добычи поваренной соли; 
но прежде чфмъ дойти до пластовъ чистой поваренной соли, приходилось 
снимать несколько слоевъ солей, не имфвшихъ никакой цфны, которыя сна- 
чала и разсматривались какь нзэлиший балласть, затрудняюпий добызу по- 
наренной солн. Но со временемъ, когда ихъ стали употреблять для’ удоб- 
реня, то эти верхне слои, содержаше камевыя соли, получили большую 
цфну и вь настоящее время эти соли получили широкое распространеще. 


Въ сельскомъ хозяйствЬ обыкновенно упогребляются каннитъ, карпаллитъ и 
сильвинитЪ. Каинить — красповато-бЪълая соль, въ размельченномъ видЪ со- 
держитъ 12,500 кали, главнымъ образомъ, въ видЪ сьраокнслой соли; кромЪ 
этого въ пей содержится еще хлористый кал!й, хлористый натр!Й ит. д. 

Карналлитъ — красноватаго цввта соль. содержить 9/0 кал я, вть соеди- 
ненНи съ хлоромъ (хлористый кал!1); въ карналлитЪ содержится еще хлористая 
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магнез!я. сърнокислая магиез!я и др. соли; наконець, сильвивнтъ содержитъ 
кали въ предълахъ оть 15%/0— 250.0. 

Изъ природпыхъ солей удалешемт» всякихъ подмЪсей получають соли съ 
болышнмъ содержащемъ кал!я, оть 30 до 5060; овЪ заелуживаютъ полнаго вниман{я 
для тяжелыхъ цочвъ, физическ!я спойства которыхъ ухудшаются при примЪне- 
ин эпачительныхъь количествъь солеобразныхъ туковъ, н при удобреви иЪкото- 
рыхт, растешй, паприм. картофеля, не переносящихъ, безъ ущерба для качества 
урожая, большихъ количествъ хлора; кромЪ того доставка одицаковаго количс- 
ства калйя въ этИхь концентрированныхь соляхъ обходится дешевле, чВмъ въ 
вндв пеобработаниыхлт, что, конечно, имЪетъ особенное аначен!е иа далекихъ 
разстовшяхъ. 

КалИныя соли ниЪють громадное значеше, какъ удобреше на почвахь лег- 
кихЪ, песчаныхъ и торфяныхъ, вообще бъдпыхь казмемъ, а въ интенсивныхт хо- 
зяйствахъ, примфияющихъ обильно азотистые и фосфорнокислые туки. и ина 
тяжелыхъ, въ особенности подъ посъвЪ растешй, сильно нуждающихся въ калив, 
какь ваир. свеклы. Туть во всякомъ случаЪ умЪфстны повторяемые время отъ 
времени нолевые опыты для выясвешя вопроса, ие чувствують ли посЪвы недо- 
статка въ легко-растворимомъ кал. Для табака кал имЪфетъ въ высшей сте- 
пени важное значене, такт какъь табакь вуждастся въ большомъ количествь 
кал/я, чтобы производить хорошо сгорающе листья. Но въ виду того, что прн- 
сутств!е хлора затрудняетъ сгораШе табака, пужпо для удобренмя табака употре- 
блять очищенныя соли; пренмущественно употребляется очищенная смЪсь солей 
кал|я и магн! я или еВрнокислый калЕй. 


5. Навесть, какъ удобрен[е, 


Какь мы уже раньше видёли, известь имфетъ значен!е не только пря: 
мое, какъ питательный элемент для растенй, но и тфмъ, что она еще и косвен- 
нвымъ образомъ повышаеть плодороде почвы. Дфйствительно во всякой пло- 
дородной почвф находятся болфе или менфе значитольпыя количества извесги. 

Растешямн особенно нуждающимиея въ извести являются красный кле- 
веръ, люцерна, болфе же всего эспарцетъ. Иа это обратили вничан!е уже съ 
давнихъ поръ н стали мергеловать бфдныя известью почвы, им\.я при этомъ 
въ виду снабдить почву известью на длинный рядъ льтЪ. 

Пользуются также и чистой известью, но вносить ее въ меньшихь ко- 
личествахъ, повторни известковане черезь боле коротЮе промежутки 
времени. 

Моргель представляетъ собою продуктъ, который содержитъ углекислую 
известь въ сифсн съ глиной или пескомъ, и часто залегаеть въ большихъь 
количествахь на той или другой глубин6, нерфдко въ мБетностяхь, вь ко- 
торыхъ пахотный слой ббденъ известью. Естественно, что мергель бываеть 
различный и цбниытся онъ въ зависимости отъ содержашя извести. При со- 
держави углекислой извести менфе 20%/0 едва окупаются вс работы но 
удобреню почвъ мергелемь. Кром химическаго состава мергеля важны и 
его физическя свойства; мергель, содержащИй глину, улучшаетъ несчаныя 
ночвы, увеличиваеть ихъ влагоемкость и уничтожаеть недостатки, связан- 
ные съ нхъ чрезмёрною рыхлостью. Для тяжелыхъ почвъ очень полезент, 
песчаный мергель, а для среднихъ — мёргель, очень богатый известью, ужо 
хотя бы потому, что его пришлось бы употребить въ сравнительно неболь- 
шомъ количествф. На одну десятину для средпяго удобренля необходимо 
употребить около 900 пудовъ, для еильнаго — около 1500 пуд. мергеля, 
содержащаго 50/0 углекислой извести; при этомъ стараются, чтобы до- 
вести въ ночвв содержаше извести до 0,2— 0.3010. Очень важно слфдить 
за ТБмъ, чтобы мергель хорошо перемфшался съ почвой; для этого мергель 
вывозять на поле осенью и укладываютъ небольшимн кучками; въ такомъ 
вндЬ оставляютъ его до тЬхъ поръ, пока комки не распадутся; посль этого 
онъ равноифрно расипроедфляется по полю, и поле боронится какъ можно 
лучше; если комки мергеля еще не вполнё распались, то ихъ раздавливаютт 
кагкомь. Посл этого мергель запахивають мелко. 
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Яля обыкновеннаго известковашя употребляють жженую или гашеную 
известь. снльное дфистве которой какъ удобрешя было уже извфстно гал- 
ламъ, даже римлянамъ и грекамъ. Утгдекислая известь, какъ она обыкно- 
венно добывается вт, вид камней, обжигается, отчего торяетъ углекислоту. 
При обливан!и затЁмъ водой она жадно впитываотт, въ себя воду и, сильно 
нагрфваясь, „гасится“, распадансь при этомъ, если ифтъ избытка воды, въ 


‘ 6? Ящшикъ съ доской, за- 

60. Яшикъ наполиемъ. 61. Ящшихъ пусть. жишающей выбрасывае- 
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65лый порошокъ, который п называется Вдкой или гашеной известью. Въ 
такомъ видв известь и разсБвается по полю. Дфлаютъ еше и такъ: нега- 
шензя известь расклазывается на Пол въ небольшихъ кучахъ н покры- 
взотся землей; велфдотие влажности почвы известь „гасится“ постепенно 
и распадается, и въ такомъ видв уже разсыцается по полю. Если повто- 
рять такое удобреше черезъ каждыо четыре года, то на десятину достаточно 
вносить до 60 пудовъ извести. На тяжелыхъ глинистыхъ почвахъ ирим$- 
няють по 120 нуловъ извести на дес., уже ради того, чтобы онё стали 
боле рыхлыми и получили комковатое строеше. 
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Для удобрешя полей известь употребляется еще въ видф гипса илн 
сЪрнокислой извести. Въ старину гипсъ былъ излюбленнымъ минеральнымъ 
удобрешемъ, особенно для клевера; въ настоящее время гипсь употребляется 
сравнительно р$фдко. Благотворное же вляне, какое гипсъ оказываетъ на 
развит!е растевй, нужно приписать способности его растворять питательные 
элементы въ почвф. Главнымъ образомъ гиисъ дЬйствуеть какъ растворн- 
тель минераловъ. содержащихь калй. Такимъ образомъ, употребляя гицпеъ, 
мы собственно не обогащаемъ почву, а только облегчаемь растенямъ ис- 
нользоваше ея запасовъ. 

* А * 

Нскусственныя удобрешя употребляются въ измельченномъ. норошко- 
образномъ состоянн; при нримбневи необходимо распредфлить ихъ въ 
почв возможно равномфрыфе, Разъ это услоше важно для легко-раствори- 
мыхъ туковъ, какъ чилШеская селитра, суперфосфаты, то оно тЬмъ болфе 
необходимо для трудно растворимыхъ. Прежде распредёлен1е удобрений 
выполнялось руками. причемъ часто не достигалось необходимой равномЪр- 
ности; въ настоящее же время существують очень хорония машины для 
правильнаго разбрасывавн удобрешя, изъ которыхъ машины по натентамъ 
5е6г нанболфе употребительны. Въ нихъ, нри поступательномъ движон!и ма- 
шины, вращается валъ, нокрытый остиямн. Ящикъ, наполненный тукомт, во 
время хода машины постепенно передвигается по направлен кь этому валу, 
такъ что острия послфдняго захватываютъ все новые слон тука, пока ящикъ 
не опорожнится, 


Зелевое удобрешёе. 


Сущность зеленаго удобревя состоитъ въ томъ что воздфлываемыял 
на полф растешя не убираются, а запахиваются во время ихъ наиболь- 
шаго развитя. Понятно, что для элой цфли слдуеть употреблять рас- 
зен, сБмена которыхъ столть дешево, которыя извлекаютъ изъ почвы 
мало питательныхъ веществъ, быстро растутъ, даютъ глубоко развфтвляю- 
нИеся корни и много листьевь. Въ послднее время зеленое удобрене 
пруобрфло особенное значеще, благодаря тому, что былъ установленъ фактъ, 
съ которымт, мы познакомились, а именно, что мотыльковыя растешя обла- 
даютъ способностью усванвать свободный азоть воздуха и превращать его 
вь органическое вещество; такимъ образомъ, при возд®лывани какого-либо 
растевя изъ этого семейства, получается значительное обогащеше почвы 
азотомъ, т. е. почва получаеть азотистое удобреше. Эти мотыльковыя ра- 
стешя называются „азотособирающими“. въ отличе отъ другихъ, пар. кор- 
неплодовъ или злаковъ, живущихъ на счегь запаса связаннаго азота и 
называемыхъ „азотоистребляющими“. КромЪ свойства связывать азотъ 
и обогащать имь почву, растешя, служашия для зеленаго удобрешя, нред- 
ставляють еще цфлый рядъ выгодъ для земледьмя. Они увеличивають ко- 
личество перегноя въ почв$ и такныъ образомъ дБлають бфдную песчанистую 
почву болфе связной и увеличивають ея способность задерживать влагу; 
тяжелую почву эти растен!я дблаютъ болфе рыхлой и теплой. 

На легкихъ несчаниетыхъ почвахъ, для зеленаго удобрешя, съ успьхомь 
употребляютъ люпины и сералеллу, на болБе же тяжелой почьв, гдЪ это расте- 
ще не даеть хорошихтъ результатовъ, сЪють вику, горохъ и клеверъ. 

Зеленое удобрене имЪетъ, то важчое значен!е, что оно, при извьстныхъь 
условяхь, замБияеть навозъ и такимтЪ образомъ уннчтожанеть зависимость зем- 
ледьл!4я оть скотоводства. 

Изъ питательвыхъ веществь зеленое удобреше даеть, кояечно, только азотъ, 
& необходнмыя для почвы минеральныя вещества слЪдуеть ей доставлять въ 


видЬ продажныхъ удобрешй. Однако увеличене количества перегноя въ почвв и 
улучшеше сея физическихь свойствъ достигается при помощи зелепаго удобрешя 
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Итакъ зеленое удобрен!е даеть возможность вести хозяйство безъ скота или 
при небольшомъ количеств его, что уместно въ тЬхть случаяхъ, когда утнли- 
защя продуктовъ скотоводства встр№чаеть затруднен!я и когда скотоводство само 
по себЪ пе представляеть выгоды, или же по отвошеню къ отдЪльнымъ частямъ 
имя, удаленнымъ отъь усадьбы вастолько, что вывозка на вихть навоза обхо- 
длится слишкомъ дорого. 


ПосЪвъ и посадка. 
Посъвной матер! алъ. 


Размножене полезныхъ растейй совершается двоякимъ путемъ: или 
посредствомъ сфмянъ (репродуктивное разиножене), или-же путемъ по- 
‹адки извфетвыхъ органовъ, отдфляемыхъ отъ растешя (вегетативное раз- 
множен!е). Послёдвй способъ размножешя примфинется чаще садоводомъ, 
чфмъ земледфльцемъ, причемъ первый очень часто разводить свои садовыя 
ни горшечныя растешя, напримфръ, помощью отводковъ, т. е. вфтвей раете- 
ня. Однако и земледЪълець пользуется этимъ сиособомъ при разведени 
ухмфля, хрёна н проч., а также при культурф картофеля, клубнн котораго 
представляютъ собою подземныя части стебля. Большинетво-же сельско- 
хозяйственныхъ растен1й размножается при помощи сфмянЪ. Сфмя пред- 
ставляеть собою главный органъ размножения; оно является конечнымъ иро- 
дуктомъ цвфтевя, образовавшимея въ завязн изъ простой клфтки. послБ ея 
оплодотвореня цвфточной пылью. Главнымъ услошемъ здороваго развит 
растешя, служащаго залогомъь хорошаго урожая, являются хоропия сфмена, 
т. е. тая, которыя, будучи посфяны. быетро и вфрно пророетаютгь, давая 
начало крФикимъ и способнымъ къ энергичному развитю растешямъ. Для 
выподненя этого услошя сфмена должны обладать извъстными качествами 
и прежде всего чистотой н весхожестью. Посфвной матераль содержить 
всегда большее илн меньшее количество постороннихъ прим$сей, ухудшающихь 
его достоинство. При этомъ имфеть значене природа самихь нримфсеи. 
Если онф иредставляють собою неорганичесмя вещества, какъ напр. земля, 
чесокъ илн-же отмершие остатки растешия, какъ напр. мякина, то онь умень- 
шають достоинство сфмянъ только пропоршонально ихъ вфсу; такъ напр. 
100 фунтовь сфмянъ, къ которымъ примфшано 6 фунвтовь подобныхлт, ве- 
ществь, менфе цфины на 6%. Иначе обстоитъ дло, когда примфсями яв- 
ляются способныя къ прорастаню сфмена, произволяцая сорныя травы и 
приносялия благодаря этому громадный вредъ культивируемымъ растемямь. 
Заключается этоть вредъ въ томъ, что сорныя травы поглощають пнтатезь- 
ныя вещества н влагу, затияють и глушатъ разводимыя растейя, причем 
значительность наносимаго ими вреда не всегда одинакова: она зависитъ 
огь вида сорной травы. Н$фкоторыя изъ этихъ травъ поглощаютъ небольшое 
количество питательныхъ веществъ — приблизительно столько-же, сколько н 
полезныя растешя; друг!я разрастаются и глушать значительное количество 
разводимыхъ растений; третьи обвиваются вокругъ злаковъ н другихъ расте- 
ни, пригибаютъ ихъ къ зехлЪ и наносять имЪъ сильный вредъ; таковы, на- 
иримфръ, полевой вьюнокъ, омела и др. Еще болфе вредными яваяются 
паразитирующиы ползуч1я растевя, какъ напр., повелнка, сорочй ленъ. ко- 
торые вм$сто того, чтобы извлекать корнями питательныя вещества изъ 
почвы, пускаютъ сосушие корешки вт ткань льна или клевера, высасываютт, 
изь нихъ жизненные соки и прямо таки лушатъ ихъ. Не менфе вредны 
сЪмена ядовитыхъ растенй, которыя, будучи посфяны выфетЬ съ сбменами 
культивируемыхъ растенй, дзлаютъ продукты жатвы вредными для здоровья 
человфка и животныхъ. 

Куколь, молочай, жабникъ, макь — часто служили причиною отравлешия 
людей и животныхъ. Поэтому нродметомъ постоянной заботы сельскаго хо- 
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зяина должна быть очистка предвазначенныхъ для носфва сфмянъ помощью 
хорошихъ сортировочныхъь машинъ, а также покупка только такихъ сфуянъЪ, 
которыя свободны отъ этихъ вредныхъ примфсей. 

Опредфлене всхожести имБетъ весьма важное значене в прнтомъ не 
только для оцёнки годности сфмявъ, но и для‘ вфрнаго разсчета густоты по- 
сфва. Относительно многихъ сФмянъ можно замфтить уже по одному наруж- 
ному виду и по циёту, что они обладаютъ слабой всхожестью; это особенно 
яено видно на Тхъ сфменахъ, которыя содержать въ оболочк\ измфичивое 
красящее вещество, которое подъ дфйстшемъ внфшнихъ вляв измфняется 
по мёрф того, какт, уменьшается всхожесть. Такъ, напримфръ, старыя с$- 
мена клевера обнаруживаютъ свой возрасгь благодаря потемнфию и про- 
брётеню красновато-бурой окраски и этимъ самымъ указываютъ на потерю 
всхожести. Изъ этого видно, какое важное значене имФеть окраска при 
опредфлеши качества сЗмянъ. 

Опредфлеве всхожести 
производится или въ сие- 
щальномъ аппарать, или 
просто при помощи про- 
пускной бумаги. Для атой 
цЪли кладутъь на столъ два 
слоя пропусквой бумаги, 
смачивають ихъ и перено- 
сятъь ва ихъ поверхность 
отсчитанныя 100 или 3ю 
зеревъ, сверху кладутъ сно- 
ва два слоя пропускной бу- 
маги и покрывають все стек- 
ляной пластинкой.  Еже- 
дневно два раза раскрыва- 
ютг, зерна, смачиваютьъ. если 
нужио. пропускную бумагу 
и вызств съ тьмъ отбира- 
ють проросиИя зерна, опре- 
дЪляя такимт, образомъ чис. 
ло и процентное отношеше 
способныхъ къ прорастан{ю 
зеренъ. РЬдко встрЬчается 
всхожесть раввая 100%, даже 
95% считается очень хоро- 
шей. Вирочемъ это зависить оть вида растеня, такъ какъ сфмена нЪкоторыхъ 
растешй сами по себЪ трудно прорастаютъ ин такимъ образомъ дають меньший 
процентть проросшихъ зеренъ. Такъ, напримЪръ, по отношен! къ сЪмянамъ 
моркови довольствуются 80% проросшихъ; при испытан!и сЪмянт, н®которыхъ травъ, 


какт» напримЪръ лисьяго хвоста, считають всхожесть въ 50% — удовлетвори- 
тельной. 


Слфдуюшимъ желательным свойствомт сфмянъ является значительная 
величина и тяжеловфеность отлфльныхъ зеренъ. Большое и тяжелое зерно 
заключаеть также большой зародышъ и значительный запасъ питательныхъ 
веществъ для молодого растешя, для котораго они являются ничфмъ неза- 
мфнимой пищей. Большля зерна производятъ большя н здоровыя растенин, 
которыя не только способны выйти побфдителями въ борьбф за существо- 
ван!е, но и даютъ обильный урожай. Сравнительные опыты. произведенные 
съ большими и тяжелыми зернами съ одной стороны и маленькими, легкими — 
съ другой, всегла приводили къ тому результату, что первая категоря с$- 
мянь даеть лучш урожай. 

Хорошая подготовка посфвного матерала является такимъ образомъ 
безусловно необходимымъ условемъ благопрятнаго развипя растенй. Иро- 
изводится эта подготовка путемъ сортированшя сфмянъ, прнчемъ, вопервыхъ, 
удаляются всф побочныя иримВси, а, вовгорыхъ, выдфляются всф маленьмя 
легыя зерна, такъ что для посфва остаются лншь вполнф развитыя, тяжело- 
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вфеныя и больышя зерна. Въ этомъ отбираши лучшихъ зерень заключается 
важное средство для улучшеня сорта и усовершенствовашя воздфлывае- 
мыхъ растений. 

Всф аппараты, служащие для очистки и сортировки сфмянъ, основаны 
на томъ принцип, что зерна приводятся въ лвижеше, причемъ на пути 
ихъ помфщеются пренятстня, которыя въ различной стенени задерживають 
зерна неодинаковой формы и вфса и, такимъ образомъ, отдфляютъ ихъ другъ 
отъ друга. Нтакъ при сортиров$ зеренъ наблюдаются два момента: движо- 
не зерна и сопротивлеше препятетйямъ. Лвижене сфмянъ въ сортировоч- 
ныхь аппаратахь происходить обыкновенно подъ вмянемъ собственной тя- 
жести сфмяпъ: ихъ насыиають въ помфщающися наверху аппарата прем- 
никъ и заставляють падать внизъ; по дорогБ они встрфчають пренятствя, 
которыя н производятъ сортировку и разльлеше различныхъ зеренъ Успхъ 
сортировки зависить отъ 
устройства преградъ. На 
практикЪ примфняются 
преграды трехъ родовъ: 
1) продыравленныя по- 
верхности, т. е. сита (сор- 
тнровка по величинЪ); 
2) яченстыя поверхности 
{сортировка по форыф); 
3) воздухъ, спокойный 
нли же приводимый вт 
движеше (сортировка но 
вЪсу). 

Сита задерживають 
т зерна, маметръ кото- 
рыхъ больше попереч- 
ника отверстй въ сить. 
меньшия же зерна про- 
холять безъ задержки. 
Сита представляютъ со- 
бою наиболЪфе употреби- 
тельное средство для раз- 
дфлешя сфилнъ; прим6- 64. Сортировочная машина Колемана и Мортона. 
няютея ови или ВЪ видЬ 
ручного сита (при очисткБ небольшого количества) или же въ вндЬ со- 
ставной частл сложныхъ машинъ. Раньше сита дЬлались изъ прово- 
локи, но потомъ оныть показалъ что они не удовлетворяють своему на- 
значеню, такъ какъ даметръ отверетй получается не всегда одинако- 
вый и легко измфияется подъ давлешемъ сортируемыхъ зеренъ; тогда 
сита стали фабриковать изъ жести, выбивая вь ней отверстя равнагс дйа- 
метра. Однако и этотъ способъ нзготовлешя сита имфеть свои недостатки 
н главнымъ образомъ тотъ, что па опредфленной поверхности помфщаетея 
слишкомт, малое чнело отверстй. Промежутки между дырами должны быть 
несоразу$рно большими для придашя ситу необходимой прочности; по во- 
личинф они по крайней мфрф не меньше отверстй. Поэтому нфкоторые 
фабриканты снова вернулись къ проволочнымъ ситамъ, причемъ, во изб. 
жаше упомянутыхъ выше недостатковъ, стали примфнять тонкую стальную 
проволоку, изъ которой приготовляютъ сита ст, полигональными отверстями, 

Для сортировки сфиянъ существуеть множество машинъ, главнон и 
единственной дЪйствующею частью которыхъ являютел сита, ичфюшя обы- 
кновенио форму цилиндра. Зерно падаетъ изъ воронкообразнаго ящика въ 
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наклонно иоставленный вращающийся цилиндръ и передвигается въ послвд- 
немъ при медленномъ его вращени. причемъ болфе мелюыя зерна падаютъ 
сквозь отвергия сита. Прекрасные результаты дають сортировочныя машины 
Колемана и Мортона, въ которыхъ отверстйя ситъ имфютъ форму щелей, ве- 
личина которыхъ можеть быть измфнена простымт, поворотомъ винта, вь 
зависнмостн отъ того, какой хяёбъ подвергается обработкЁ или насколько 
основательно должна быть произведена 
сортировка. Ширина отверстй  изм$- 
няотся въ предфлахъ оть 1 до 12 мил- 
лнмет|рювъ. 

Въ то время какъ сита сортирують 
зерна по величинЪ, раздфлене ихъпо фор- 
м производится помощью яченстыхъ по- 
верхностей въ такъ называемыхъ трие- 
рахъ нли куколеотборникахъ. Глав- 
ная ихъ задача заключается въ отдёле- 
ши круглыхъ зеренъ отъ нродолговатыхъ, 

6. ТНеръ. Рэзрьаъ. такъ напримфръ — зеренъ вики н куколя 
оть зеренъ хлёбныхъ растевй. И въ этомъ 
случаЪ главную роль играстъ наклонно поставленный вращающийся цилиндру,, 
черезь который пропускають сортируемыя зерна. На внутренней поверх- 
ности цилиндра С’ находятся круглыя илн овальныя ячейки, въ которыя 
поналаютъ круглыя зерна, подлежания удалению; при вращении цилиндра они 
перемфщаются на верхъ, откуда н падаютъ, увлеклемыя силою тяжести, въ 
подвфшенное корыто М. Продолговатыя хлфбныя зерна скользять надъ 
ячейками, а если и попа- 
даютъ туда острымт, кон- 
цомъ, то ихъ удерживаютъ 
сглаживатели 41. Такимъ 
образомъ сфмена злаковъ 
и круглыя зерна напра- 
валяются въ различные от- 
водяние желоба. 

Въ большинетв% ти®- 
ровъ зерно. до постунле- 
шя въ раздёлительный ци- 
линдръ, проходить чрезъ 
сито, которое отдфляеть 
веБ мелмя н недоразвн- 
тыя зерна; другими сло- 
вами. здесь на ряду съ 
сортировкой по форм$ про- 
исходить и раздфлене по 
величин. 'ТГа-же цфль до- 

- стигается гораздо лучше 
66 Тр!еръ Майера, патентъ Крюгерь въ трерахъ  новЪйшей 
конструкщи, изготоваяе- 
мыхъ, напр., по патенту Крюгера Майеромъ и братьями Рёберъ; въ этихь 
триерахъ весь раздфлительный цияиндръь окруженъ цилиндрическимъ ситомъ. 
Въ этомъ случав зерно проходить сперва чрезъ внутренн!й цизлиндръ трера, а 
затфмъ помощью безконечнаго внита передается въ наружный сортировочный 
цилиндръ, состоящй изъ вставныхъ ентъ съ отверстЁями различнаго даметра 
и раздьляющий зерна на три категор!я по величин%. 
Третй родъ сопротивления свободному паденю зеренъ предетавляеть 
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воздухъ. Если зерно падаетъ и сквозь него при этомъ пропускается силь- 
ный токъ воздуха, то послфдн отклоняетъ падающая зерна отъ вертикаль- 
наго направлен1я; при этомъ легкя примфеи отклоняются сильн$е и падаютъь 
дальше, чёмъ тяжелыя зерна. 

На этомъ принциив основанъ древнёйний способъ очистки сфмянъ, состояв- 
ш въ томъ, что работникт, при помощи корыта или плоской корзины нодбрасы- 


#7 Пентроб% жиал соргировка. 


валъ зерно на воздухъ, причем вфтеръ уносилъ пыль, шелуху, и испорчен- 
ныя мелыя зерна, а хорош!я зерна попадали обратно въ корзину. Издавна 
употребляется еще способъ вфян!и хлфба, состоящий въ томъ, что работннкъ 
на току набнраеть на лопату хлфбъ и бросаетъ его противъ вфтра. Въ 
данномъ случаф препятстыемъ служить вфтеръ. удерживаюний болфе легмя 
зерна отъ дальнфИшаго движешя, такъ что дальше всего отлетаютъ тяже- 
лыя зерна, образуя такъ 
называемос чело. Разд$- 
лен!я зеренъ по взсу пы- 
тались также осуществить 
при помощи такъ назы- 
ваемыхъ „центробфж- 
ныхъ сортировокъ“. Въ 
этихь машинахъ зерно 
падаеть изъ воронки на 
жестяную тарелку, вну- 
тренняя поверхность ко- 
торой снабжена наклонно 
поставленными и напра- 
вленными кверху желоб-- 
ками. Тарелка укрфиле- 
на на вертикальной оси 
и можетъ быть приве- 
дена въ быстрое враща- 
тельное движеше. Обиль- 
нымъ дождемъ нанболфе Я ДЕТ 
тяжелыя зерна падаютъ А Ящикь для зерна, В вевтилаторь. С второй и Р первый сорть 
ио крайней периферии Зри» 
круга, легмя зерна рас- 
полагаются ближе къ центру, а пыль и шелуха ложатся у самаго основав 
уалины, если ихъ не уноентъ вфтеръ. Эта центробЪ.кная сортировка ныфеть 
тоть недостатокъ, что требуетъ очень обширна пространства, такъ каку 
ионеречникъ круга, по которому располагаются зерна, доходить до 14 ар- 
шинъ; такой шнрины не имфегь ни одинъ токъ. Поэтому вь послфднее 
время ввели въ употребленше машины, выбрасывающя зерно въ одну сто- 
рону; въ этомъ случаБ требуется пространство длиною около 11 аршинъ, но 
меньшей ширины. 

Другой способъ утилизащи воздуха для сортироваюя зерна состонтъ въ 
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том. что искусственно произведенный сильный токъ воздуха пропускають 
сквозь р5Ьдый слой падающихъ зеренъ. Этотъ сиособъ давно уже прим$- 
нялся въ старыхъ сортировочныхъ машинахъ, но тогда цфль его заключа- 
лась исключительно въ отдёленш мякины и пыли отъ зеренъ. Въ н$кото- 
рыхъ нов5@шихъ машинахъ токъ воздуха можеть быть значительно усиленъ 
и направленъ на очищенныя 
уже крупныя зерна съ тфмт, 
чтобы разсортировать ихъ 
но вфеу. ВсВ эти ириспосо- 
бленя ны$5ютъ важное зна- 
чеше въ томъ случаЪ, если 
нужно отобрать не только 
большия, но главнымъ обра- 
зомъ тяжелыя зерна, обыч- 
но богатыя бфакомъ. Пре- 
красные результаты даетъ 
вЪ этомъ отношенн сорти- 
ровка „Трумфъ“ братьевъ 
Рёберъ, изображенная в 
разрЪз1, на рис. 68. Иа- 
дающия зерна отклоняются 
производимымъ въ вентилн- 
тор В вфтромъ и выбра- 
89. Сортировка „Труумфь“ Реёбера сываются  черезъ прямо- 
Угольный выстуУпЪ С и Бла- 
панъ (4, сообразно своему вЪеу, въ три различные зщика. Смотря но же- 
лаемой тщательности сортировашя. нередвигаютъ помощью винта выступъь с 
ближе или дальше отъ вентилятора. 
Во многихъ разсмотрфиныхь машинахъ раздьлеше зерна производится 


10 п 21. Зериоочистительныя машины (вфялки) 


на оснонаши одного изъ трехъ своиствъ; величины, формы и вБеа. Въ нф- 
которыхъ унотребляемыхъ теперь машинахъ достигается соединенная сорти- 
рювка, т. е. но величин и формЪ или по величинЪ и вБсу. Сь первымъ 
способомъ мы уже познакомились при разсмотрёи треровъ, построенныхъ 
по патенту Крюгера, гдВ раздфлительный цилиндръ окруженъ еще цилиндри- 
ческимъ ситомъ. Часто тмеры снабжаются вентиляторамн, такь что ови 
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раздфляють зерна и по вфсу; въ этомъ случаВ мы имфомъ дфло съ универ- 
‹альной сортировочной и очистительной машиной. 

Обыкновенныя и наиболье употребительныя сортировки похожи по кон- 
струкши ва вфялки; он® снабжены помимо вентилятора еще несколькими 
лежащими одно надъ другимъ ситами, съ отверст1ями различнаго д!аметра, 
приводнмыми вЪ движеше помощью вращеня рукоятки. Раздфлене зерна 
производится здЪеь исключительно по величинЪ помощью ситъ, тавъ какъ токъ 
воздуха не раздфляеть зеренъ по вфсу, а только уносить нанболфе легкя 
прим5си. 


ПосзвЪ. 


Когда хорошо очищенное и разсортированное зерно должно быть по- 
сфяно, то земледфльцу нужно точно соблкюти цёлый рядъ условй, чтобы 
возможно болфе обезнечить правильное развит!е поефянныхъ растенй. Для 
каждаго растемя нужно опредблить время посфва, глубину задфлки 
съмянъ и густоту посфва. . 

Въ земледфми существують два времени для посфвовъ: весна для яро- 
выхь посфвовъ и осень — для озимыхъ. Немномя растешя можно сфять 
среди лфта. Уже а рог! желателенъ возможно ранний посфвъ, обуслован- 
вающй болфе продолжительный пер1одъ роста, такъ какъ позже или раньше 
посфянный х2фбъ созрфваеть приблизительно въ одно и то-же время. Въ 
продолжено болфе долгато перода роста дфйствуеть на растеше большее 
количество тепла и воздуха; переходъ питательныхъ веществъ въ удобо- 
усвояемое состояше и поглощеше ихъ растешями могуть происходить вт 
болфе значительныхъь разифрахъ. ВеЪф эти усломя вмяютъ благотворно на 
увеличене урожая. Раны! поеёвъ способствуетъ также своевременному и 
сильному развито стебля и листьевъ, благодаря чему растене можеть съ 
усифхомъ сопротивляться вредному влянию погоды и болфзнетворныхъ за- 
родышей растительнаго и животнаго происхожденя. Озимые посфвы меньше 
етрадаютъ отъ мороза, если зима застаеть ихъ достаточно окрфишими. Од- 
нако извфстныя естественныя услошя кладутъ виолиф установленный пре- 
двлъ раннему посфву, причемъ этоть предълъь измённется сообразно съ поч- 
вой, климатомъ и видомъ воздёлываемаго растеня. 

Такъ, весною приходится считаться съ содержашемъ влаги въ поче\,, 
ибо оть ея количества зависить возможность обработки поля. Песчаная 
иочва высыхаеть быстрфе и дёлается раньше годной для обработки, чЬмь 
тяжелая глинистая почва. Дазлфе, почва должна быть достаточно нагрёта, 
для того чтобы зерна могли прорасти; способность-же нагрфваться также 
находится въ связн съ содержамемь влаги въ почвЪ; влажная почва яв- 
ляется холодной, а сухая — теплой. ока поле не достигло низшей гра- 
ницы температуры. необходимой для прорасташя сфмянъ, —- посфвъ не имфегь 
смысла, такъ какъ лежащшя въ землф зерна подвержены различным опас- 
ностямъ, какъ напримьръ они подаются насфкомыми; кромЪ того, сорныя травы, 
произрастающя при болфе низкой температурь, чфмъ культурныя растеня. 
глушагь послфдня. Низшая температура для прораставя офмянъ различ: 
ныхъ растенИ чрезвычайно различна. Въ то время какъ рожь и красный 
клеверъ могуть прорастать при 19С, пшеница и ячмень при 3°, овесъ при 
4°С, — горохъ требуеть 7—89С, кукуруза, какъ южное растене — даже 
13-—149С. Поэтому горохъ сфютъ ноелЬ яровыхъ хяЬбовъ, з кукурузу еще 
нозже, когда уже нечего опасаться настуиленя утреннииковъ. 

Озимые посбвы требують еще другихъ соображен: хотя они должны 
встрьтить наступлене зимы съ хорошо развившейся корневой системой, но 
ихъ надземные органы не должны въ своемъ ростБ перешагнуть извфетнаго 
предфла, ибо слишкомъ роскошные посфвы, съ сильно развитой листвой, 
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легко начинаютъ гнить и пропадаютъ. Въ каждой отдфльной м%®етностя 
опытъ даеть въ этомъ отношеши необходнмыя указанИя. 

Вопросъ о томъ, какъ глубоко погружать зерно въ почву, долженъ 
быть р-шенъ неодинаково, въ зависимости отъ свойствъ почвы и величины 
зеренъ. Изучая процессъ прорастаня сфмявъ, мы найдемъ, что они нуж- 
даются въ этомъ случаЪ во влагв для разбуханя и въ кислородв для раство- 
решя и вндоизмфневня запасныхъ веществъ, служащихь для питаня заро- 
дыша и молодого растеня. Потребность въ кислородБ удовлетворяется 
тфиъ лучше, чфмъ менБе Ёлубоко лежнть зерно въ почвф, такъ 
какъ чрезъ тонк!й слой земли кислородъ воздуха легче получаеть доступъ 
къ зерну. Потребность зерна въ вод удовлетворяется тфмъ лучше, чфмъ 
глубже оно опущено въ землю. Такихъ образомъ два главныя условя пра- 
вильнаго развития растения какъ бы взаимно противорфчатъь другъ другу. 

Большое значеше имфетъ еще и то обстоятельство, что ростки зеренъ 
разной величины обладаютъ весьма различной силой: большИя зерна, содер- 
жащя обильный запасъ питательныхъ веществъ, дають начало крЬпкимъ 
росткамъ, могущимъ пробиться сквозь сравнительно толстый слой почвы; 
таюя зерна могутъ быть глубоко занаханы; между тфмъ маленьюмя зерна, 
производяния слабые ростки, должны лежать ближе къ поверхности земли. 
Кром того, болышя зерна нуждаются для прорастания въ большемъ коли- 
ч6еств% влаги и поэтому должны быть глубже погружены въ почву, чёмъ 
маленьюя зерна, которыя могуть прорастать, даже находясь на поверхности 
земли и будучи лишь слегка прижаты къ ней. 

Природныя свойства почвы оказываютъ вляне на задвалку сВмянъ въ 
томъ смыслв, что вязкая, тяжелая глинистая почва, обладающая значитель- 
ной влагоемкостью и не дающая возможности кнслороду воздуха проникать 
глубоко внутрь, обусловливаеть менфбе глубокую задфлку сфмянъ; въ то-же 
время рыхлая легкая песчаная почва содержить необходимую для прораста- 
шя воду только на болфе значительной глубин и вмфстВ съ ТВЫЪ Енело- 
родъ воздуха можеть въ такой почвф проникать глубоко внутрь; Поэтому 
на легкой почвф сфмена можно задблывать глубже, чёмъ на тяжелой. 

Этихъ общихъ соображений отвоснтельно глубины посёва недостаточно 
для каждаго частнаго случая, такъ какъ нужно имВть еще въ виду особен- 
ности посфянныхь растенй; на этоть счеть можоть дать указашя только 
опытъ. Еели напримфрь земледфлець задфлываеть сфмена пшеницы на 
4 сант., а сфмена ржи на 2 сант., то это завиенть оть своеобразнаго 
развития корневой систеямы и услонЙ кущешя поелфдняго растешя, тре- 
бующаго менфе глубокой задфлкн, дающей возможность ржи лучше пере- 
нести зиму. 

Задфлка сфмянь на желаемую опредёленную глубину можетъ быть 
точно достигнута только при помощи рядовой сФялки, путемь надлежащей 
установки сошчиковъ. 

Ири разбросномъ посфвф, когда сфмена разбрасываются по поверхности 
поля, задфлка ихъ можеть быть лишь отчасти регулирована надлежащнуиъ 
примБнешемъ бороны, запашниковъ и тому подобныхъ орудШ. 

Громадное значеше для роста и развитя растешй ныфеть площадь, 
отведенная каждому отдфльному растешю. Попятно, что растенмя разви- 
ваютея тфмъ лучше, чЪмъ большее пространство можетъ занять система ихъ 
корней и листьевъ. Пренмущество культивнируемыхъ растешй и заключается 
главнымь образомъ въ томъ, что они ве должны, подобно дико растущимъ, 
развиваться въ тфенотв и вступать съ сосфдями въ борьбу изъ-за необходи- 
маго для роста количества земли. Каждому изъ воздЬлываемыхъ растений 
отводится такая площадь, какой оно требуеть длн нормальнаго развиия. 
Главный недостатокь слишкомъ густого посфва растешй заключается въ 
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томъ, что они затБияють другъ друга и поэтому образують слабые стебли 
ненормально развивающиеся въ длину, не могуше оказать достаточнаго 
сопротивленя вфтру и непогодЪ; они часто полегаютть и не приносятъ 
нлодовъ. Для растевйй, разводимыхъ помощью сфмянъ, устанавливаютъ 
площадь, отводимую каждому растеню. путемъ точнаго опредфленя коли- 
чества посфвныхъ сфмянъ, могущихъ произвести на опредфленной пло- 
шади нормальное число хорошо развитыхт, растен!й. Однако земледёлець 
ныфетъ въ виду не только возможно большее развит!е отдфльныхъ растевй, — 
для этого ему нужно было бы только произвести очень р®дюй посфвъ или 
отвести каждому растен!ю значительную площадь; онъ кромф того хочеть цо- 
мфетить хорошо развитыя растешя такъ близко одио отъ другого, чтобы они 
въ совокупности дали возможно больший урожай. Такимъ образомъ слфлуеть 
установить границу между слишком, рдкимъ посфвомъ, не дающимъ доста- 
точнаго урожая всл$дств!е недостаточнаго числа растений, и слишкомъ густымь, 
при которомъ растешя мфшаютъ другъ другу правильно развиваться. Однако 
эта граница не остается постоянной для извветнаго вида растенвя, а измф- 
няегся подъ вмяшемт различных условй роста. Главнымт услошемъ 
является, конечно, степень плодорожя почвы. Ч%мъ послфдняя, благодаря 
хорошей обработк5 и удобреню, плодороднфе, т6мъ меньше должно быть 
количество высфваемыхъ сфиянъ. На тучной почвЪ отдфльныя растеня 


12. А Рапброеной пое% въ. Я ПИоефвъ ридошой. 


развиваютея сильнфе и занимають своими корнями и надземными органами 
большее пространство, чЁиъ растешя, высфянныя на бфдной почвБ, поэтому 
ПослВАНя должны быть посфяны гуще длн получешя нзиболфе обильнаго 
урожая съ опредфленнон площади посфва. Время посфва должно быть при- 
нято во вниман!е потому, что ранний посфвъ требуегь мевьшаго количества 
сЪмянъ, чЁмъ позднй, такь какъ раньше посфянныя растеня могутъ лучше 
развиться во время болфе продолжительнаго перюда роста. Сказанное имфеть 
особенно важное значене для ознмыхъ хдфбовъ, которые при раннехъ по- 
сфвЪ развиваются такъ роскошно, что подвергаются гаеню въ сырую зиму. 
Чфмъ больше благопраятствуеть развитию растенй климатъ, тёмъ меньше 
должно высфвать сфмянъ. Такъ, сфверный суровый климатъ дфлаеть необхо- 
димымъ гораздо болфе обильный посёвЪ озниыхъ хафбовъ, чфиъ въ теиломь 
климатё, такъ какъ въ первомъ случаЪ нужно разсчнтывать, что холодная 
зима уничтожить значительную часть растенй. КромЪф того, если посфвъ 
производится при сухой и теплой погодБ и почва достаточно разрыхлена ни 
влажна, то можно разсчитывать на хороше н равномфрные всходы, между 
Т$мъ какъ при холодной, влажной и вязкой почвЪ мномя зерна не прора- 
стають и для обезпеченя достаточно густого роста хлфбонь нужно произ- 
вести боле обильный носБвъ.. Имфють также значеше величина и вфеъ 
зеренъ. Большихъ, хорошо сортированныхъ зеренъ можно высфвать меньшее 
количество, такъ какъ онн вфрнБе прорастають и дають здоровыя, хорошо 
развивающяся и сильно кустянияся растеня. Чфумъ хуже качество ушо- 
требляемыхъ для посфва сфиянъ, тёмъ больше должно быть ихъ вфсовое 
количество на единицу площади. Наконецъ н способъ производства посфва 
нграеть важную роль; здфсь нужно обратить внимане на разницу между 
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разброснымъ и рядовымъ посфвомъ. ПослфднЯ, производимый помощью ря- 
довой сфялки, даетъ возможность сберечь отъ 25 до 30°/0 сфмянъ, причемь 
эта экономия еще значительно увеличивается при нфкоторыхъ мелкосёмян- 
ныхъ растеняхъ, какъ напр. при разведени рапса. 

Итакъ, совокупность всбхъ вышеприведенныхь услов изифпяеть въ 
значительныхь предблахъ количество употребляемыхъ для ноефва сБмлиъ. 
Такъ наприхфръ, при рядовомъ носфвЪ нишеницы требуется, при наибол%е 
благопрятныхъ условяхъ, 6 пудовъ зерна на десятину, а при неблагопраят- 
ныхЪ -— около 15 пудонъ; разбросной посБвъ требуетъ иногда 18 пудовъ ебмянъ. 

Исключене изъ этихъ правиль составляюгь нЪфкоторыя растешя, при 
воздфлываю!и которыхъ имфется въ виду не достижеше возможно обильнаго 
урожая, а получеше извбсгнаго качества продукта; въ такомъ случа нужно 
отвести каждому отдфльному растешю строго опредфленное пространство, смотря 
но цбали культуры. При воздёлывани, нанримфръ, свекловицы, важно получить 
не возможно большее количество свекловичныхъ корней, а наибольшее ко- 
личество сахара; при культур льна густота посфва измфняется въ зависи- 
мости отъ того, культивируется ли онъ ради волокна, сфмени или ради того 
и другого. Въ этихъ и подобныхь случаяхъ густота иос%ва вырабатывается 
илн постепенно практикой цёлаго района, или же при помощи спещальныхъ 
опытовъ. 


Распредьлен!е высЪваемыхъ съмянъ. 


Равномфрное распредзлее сёмянЪ является безепорно важнымъ усло- 
немъ правильнаго развиия растенй. Условше это не можеть быть собль- 


73. Разбросная сЪъялка, 


дено при разброеномъ иосфвБ, незавиеимо оть того, производитея лн 
онъ рукой илн машиной. ИоелЬ бороньбы, зерна оказываются лежащими 
неравномфрно не только въ горизонтальной, но и въ вертикальной плоскости, 
какъ это можно видьть на рис. 72 4; нфкоторыя зерна слишком, удалены 
другь отъ друга, друмя лежать слишкомъ близко одно отъ другого. Эти 
недостатки устраняются до извфетной степени при увотреблеши рядовой 
<Ъялки, высбБвающей всЪф зерна въ рядъ на одинаковую глубину; такое равно- 
мфрное расположене сфуниъ обусловливаетъ одновременность всходовъ, рав- 
номфрное развие и одновременное созрЬваше посфва. учи солнца па- 
дають межлу рядами и освыцаютгь стебли вплоть до земли, что епособетвуеть 
укрбилешю нослБднихь, ин предохраниетъ ихъ оть полеганя. Точно также 
сильное кущеще, т. е. образоваше однимъ растешемъ многочисленныхъь 
стеблей зависить отъ хорошага осныцешя. КромЪф того какъ было зам%- 
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чено уже выше, рядовой носЪвъ даеть возможность сберечь большое коли- 
чество сбмянъ; это важно особенно въ томъ случаЪ, когда приходнтея 


74. Раялоная сЪялка фабрикы Шлехта 


пыфть дБло еъ дорогими сфменами. — Помимо увеличешя урожая, рядовой 
поефвъ способствусть также и улучшешю качества продукта. Однако 
рядовой посфвъ является только средетвомь 
для нанлучшаго использована ириродныху б0- 
татствъ почвы; основнымъ же усломемъ мощ- 
наго развитя культивируемыхъ растений н 
получешя обильнаго урожая является илодоро- 
де почвы, обусловливаемое содержащимися 
вь нен питательными веществами. №Ъ не- 
удобствамь рядового посЪва нужно отвести то, 
что поле должип быть вт достаточной му 
очищено оть сорныхъ травъ; иначе он бу- 
дуть также хорошо использовать преимуще- 
ства рядового посфва, какь и полезныя рас. 
————: р эбе т” ‚| 


15. Зв здчатое приспосо- 
блеш:е рядовой сфялкы Ффаб- 
раки Шзеттяу. 76. Передача рядоной с®ялки фабрики Шлеттау. 


теня, въ особенности относительно хорошаго освьщеня. ПромБ того, про- 
изводство рядового посфва обходится дороже, чфмъ разбросный поефвъ. Это 


94 ОвщекК ЗЕМЛЕДВЛИЕ И РАСТЕШЕВОДСТВО. 


обстоятельство очень важно для хозяйствъ, не могущихъ дфлать болынихь 
затратьъ и долженствующихъ довольствоваться, главнымъ образомъ, при- 
родными богатствами иочвы. Такимъ образомъ технически боле совершен- 
ный сиособъ рядового посфва непримёнимъ изь экономическнхъ видовъ въ 
экстензивномъ хозяйствЪ. Крупныя хозяйства находятся по отношению къ 
прнмфненшю рядового посвва въ боле выгодныхъ условяхт, чфмъ мелюя; 
расходы по ирюбрЪтеню рядовой сЪялки используются на большихъ поляхъ 
лучше; движеше сФалки по обшнрнымь полямъ требуетъ сравнительно мало 
остановокъ, поворотовь и перестановокь машины, что способетвуеть значи- 
тельной экономи во времени. Этимт, объясняется, почему въ мфстностяхъ, 
глЪ рядомъ расположены крупныя и мелюмя имфня, первыя пользуются рядо- 

> ь выми Ссфялками, а вторыя про- 

— должають примфнять разброеной 
способъ посфва, дажо въ томь 
случа, если культурное состоя- 
н1е почвы допускаеть проявле- 
не техническихъ преимуществъ 
рядовыхъ сфялокъ. 

Разбросной посфвъ произво- 
днтея или рукой или машиной. 
Понятно, что первый премъ бо- 
я$е первобытенъ и требуетъ 
большей затраты времени и силъ. 
Рядовой пос%вь производится 
исключительно машиной. 


Рядовая сЪъялка была изо- 
брвтена въ Итами, въ копць 
ХУ1-го стольия; оттуда она была 
заимствована англичанами и 1о- 
служила къ значительному раз 
вийю усовершенствовавнаго по- 
евна. Съ 80-хъ годовл, ХХ въка 
большую извЪфетиость пробрвли 
нъмецкя рядовыя сВялки, являю- 
щяея болъе усовершенствован- 
ными, чВмъ английская. 

Устройство рядовыхъ сЪя- 
локъ слъдующее: ва колесной ге- 
лЪжкьЬ помфщается ящикъ для 
сБмянъ, съ отходящими по на- 
правленю къ землЪф такт, назы- 
наемыми сЪмяпроводнымн труб- 
ками; трубки эти окайчиваются 
у. Колесв съ ячейками къ раловой сфялкЪ острыми сошниками и служать 

фабрики Сакка пъ ПлагвицЪ. для введемя съмянЪ вЪ зомлю. 
Наиболве важныя составныя ча- 

сти сЪяяки слъдующя: распредълитель съмянЪ. трубки съ сошниками и прн- 
<способлене для управленя машиной. — Распредълитель сЪмепи состоигь изъ 
вала, проходящаго внутри съмянного ящика, вдоль его задней стфнки, снизу и 
служить для направлен!я зеренть въ трубки. Для этой цли на валъ насажены 
колеса, свайженных по краямъ черпаками или углуб№вямн, куда при вращени 
вала попадають сВмепа, чтобы затвмЪъ направиться въ трубки. Для сВмянъ раз- 
личной величины имЪются разнообразныя колеса, съ большими или меньшими 
углублевямн, Движен вала производится помощью зубчатки, соединенной съ ко- 
лесами, на которыхъ установленъ ящикъ. Зубчатку можно также перемъиять, 
смотря по желаемой быстротЪ вращешя вала и зависящей отъ этого густотв ио- 
<Ъва. — Сошинки, проводящ]е въ землЪ борозды для сфмявъ, укрвилевы помощью 
рычаговъ такимъ образомъ, что могуть перемфщаться только вверхъ или вниз?,. 
такъ что при движени машины они перемъщаются по прямой лини и всегдь 
остаются ва равномъ разстояшн другЪ отъ друга. Для того, чтобы сошники до- 
«таточно глубоко врЪлывались в1, землю и вводили-бы зерно на желаемую глу- 
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бнву. на каждый изъ нихъ павъшиваютъ груаъ, который увеличивается соотвьг- 
ственно желаемой глубивв; при мелкомъ посъвВ этотъ грузъ совсёмъ снимается 
Двнижен!ю сошниковъ вверхъ и ввизъ должны слЪдовать и свмяпроводныя трубки, 
поэтому онЪ изготовляются изъ входящихъ одна въ другую трубокъ. Разстояво 
между сошинками можеть быть по желаню измВнено, сообразно съ предпола- 


78. Рядопая сфиляа завода Сакка въ Плагвиц\. 


гаемымт, разстоящемъ между рядами. Когда нужно перестать сБять, напримьрь 
вт, концЪ поля, то всЪ сошники приподымаются помощью рычага. — Направлять 
машину въ опредъленную сторону можно при помощи подвижного передка. снаб 
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79. Паровая рахзоввя сфадка Фоулера. 


женваго по обвимъ сторопамъ рукоятками; ходящ@ за машиной работвикъ пово- 
рачнваеть ихъ въ желаемомъ вапранлен!и. Рядовая сЪялка требуеть, обычно, 
трехъ рабочихъ и пары лошадей. Одипъ рабоч!Я править лошадьми, другой 
управляеть машиной, а трейй пополняетъ запастъ с®мянъ въ ящикз, ваблюдаетъ 
за ихъь высъващемъ я устраняеть могупия случиться неправильности въ ра- 
ботЪ. Можно обходиться и двумя рабочими, но достигвутыя тикимъ образомъ 
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сбережешя не могутъ не сказываться на качествЪ работы. — Разбросная сЪялка 
состонть, подобно рядовой, изъ ящика для зерна, поставленнаго на колеса и 
снабжениаго приспособлевемт для разбрасыван[я зерна. Это посл днее состоитъ изъ 
проходящаго чрезъ весь ящикь вращающагося вала, на которомъ насажены, въ 
разстоямн 3—4 вершковъ другЪ отъ друга, колеса стъь углублешями или щетки, 
служащя лля выбраеынаюя зерна. Количество выбрасываемаго зерва регули- 
руется или измвнешемъ быстроты вращев!я вала. или-же нзмвнешемъ, помощью 
задвижки, величины выходного отверстия. Зерно падаетъ ве прямо на землю, & 
сначала попадает на паклоненную къ землЪ распредЪлительную доску, усажен- 
ную трехгранными брускамн или штифтами, служащими для увеличеня равн»- 
мърности ири разбрасывави сЪмянЪ. Для приведев1я въ дЪйств!е разбросной 
еъяалки требуется двое рабочихъ и одно упряжное животное. Такъ какь прострап- 
ство, захватываемое такой свялкой, весьма значительно (5 аршинъ), то количе- 
ство засъяпной при ея помощи земли гораздо больше, чфмъ при употреблен!и 
рядовой сЪялки. 


Въ новфишее время Фоулеръ 
построилъ паровую рядовую сБял- 
ку, сь которой находятея въ со- 
единеши грубберъ. катокъ и бо- 
рона. На подоб1е большихъ рн- 
довыхъ сфялокъ строять и ма- 
леньмя, ручныя; он приводятся 
въ двикеше двумя рабочими, изъ 
которыхъ одннъ тащить сБялку, 
а другой направляетъ ее н въ то 
жо время помогаеть первому (рис. 
80). Эти машинки важны въ ма- 
ленькихъ хозяйствахъ не столько 
для хлфоныхъь носввовъ, сколько 
для посева техпическихъ нли тор- 
говыхъ раетешй, напримфръ, для 
свекловнцы, а также для культуры 
садовыхъ и огородныхъ растений. 

Рядовой посфвъ заканчивает- 
ся иначе, чЁмъ разброеной. Въ 
первомъ случав, посзф прохожде- 
мя  сВялкн но  выровненному 
вцолн$ и разрыхленному полю, 
поефвъ, собственно уже за- 

в0. Ручнан радовая свалка, конченъ; обыкновенно проходять 
поле еще одынъ разъ сзиой лег- 
кой бороной, дли того, чтобы сгладить слфды отъ колесъ сфязки. 

Прин разбросномъ посфвф окончательное разрыхлене и сглаживане 
почвы производится ‘только посл того, какъ сбмена уже разбросаны по 
пашнЪ, причемъ задфака ихъ производится многократнымьъ бороновашемь 
тяжелыми боронамн, при помощи многокорпусныхъ плуговъ, груббера, экстнр- 
патора ит. п. 

Только такимъ путемъ можно достигнуть достаточнаго прикрыти сф- 
мянъ землею. Болфе мелюмя сфмена закрываются помощью легкой бороны, з 
самыя мелюя только придавливаются къ землВ Езткомъ. 


Уходъ за посЪвамн. 


Для получемя хорошаго урожая посфянныхъ растевшй, веобходимь уходъ 
за вими во время ихъ роста, въ смыслВ защиты ихъ оть иападенй живот- 
ныхт, и растительныхъ паразитовъ, а также возстановлен1я желательныхъ 
свойствъ почны, уничтоженныхь неблагопруятными атмосферическими усло- 
вяхи. Главными орумямн, унпотребляемыми въ перюдъ роста, служатъ бо- 
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рона, кагокъ и мотыга. Если посл посфва выпадаеть сильный проливной 
дождь, который значительно уплотнить пашню, такъ что она, посл высыха- 
ны, покроется твердой корой, сквозь которую не могуть пробиться молодые 
всходы, то въ такомт, случаЪ нужно пустить въ ходъ тяжелую борону или 
рубчатый катокъ, чтобы разбить эту кору. 

Еели сильно удобренная земля начинаетъ послЬ 
всхода растен1й тфетообразно разбухать, такъ что рас- 
тешя перестають тБено соприкасаться корнями съ поч- 
вой или-же если морозъ сильно разрыхлитъ землю, то 
се нужно утрамбовать каткомъ, чтобы кории енова пришли 
въ сонрикосиовеве съ землей и чтобы растеня не стра- 
дади оть недостатка воды. 

Объ озимыхъ посбфвахъ сл6дуеть позаботиться 
весной, въ особенности если почва сильно затвердфла 


#2. Мотыга — грабли съ различными работающими 81. Споеобъ работы руч- 
частямн лою мотыгою — граблями. 


велфдетве обильнаго снфжнаго покрова и дождей, такъ что въ почву не 
можеть проникнуть необходимое количество воздуха. Въ такомъ случаЪ 
часто оказываеть хорошую услугу борона. Такъ напримфръ, правильно 
выполненное боронован!о ишеницы весной является весьма дЪйствительнымЪь 


83. Ручной инструмептъ лая мотыженин фабрики Сакка иъ Плагвиц\*- 


средствомъ для улучшен!н роста. Этимъ путемъ достигается хорошая вен- 
тнаящя почвы, уннчтожене сорныхъ травъ, и даетея толчокь къ усилен- 
ному кущеню. Отноеительно послфдняго пункта нужно замфтить, что лег- 
кое поврежлене бороной пшеничныхъ растешй служить, какъ и срфзаше 
вфтвей у деревьевъ, къ усилевю роста. Точно также боронятъ кормовыя 
травы, клеверъ, люцерну, брюкву, если среди нихт, развилиеь въ значитель- 
номъь количеств сорныя травы. 

Моты жене поля является еще болБо рашональнымъ средетвомъ, ко- 


Промышленмость и тезника. [У. т 
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торое можеть быть съ успфхомъ примфнено ко всфмъ растешниъ, засфвае- 
мымъ рядами. Возможвость мотыженя во время произрастамя растовй 
является одной изъ существенныхъ выгодъ рядового посфва. Въ то время, 
какъ мотыжене хяфбныхъ алаковь содёйствуеть только увеличешю урожая, 
для корненлодовъь оно является вполиф необходимымт, такъ какъ въ про- 
тивномтъ случа? сорныя 

травы ихъ вполн$-бы за- 

| 5 & ка р Ю глушили; корнеплоды са- 
ми не въ состоянн одо- 

лЬть сорныя травы или 

перерости ихъ, какъ въ 
состояни это сдфлать вы- 
соко подиимающеся ко- 
лосовые хлЪба. Мотыже- 
не производится или по- 
мощью ручной моты - 
ги нан-же при посред- 
ств$ упряжного оруды. 
называемаго пропаш- 
никомъ. Послфднее хотя 
н не можеть сравниться 
#4. Различные шожи и лапы у конной мотыгя по качеству работы съ 
к» ручной мотыгой, но пре- 

восходитъ ес въ быстроть 


и дешевизнв работы. 

Пропашникъ представляеть собою упряжное оруще, снабженное лапами, 
чзрывающимин землю. Средину между ручной мотыгой и пропашиикомъ за- 
нимають особый видъ ручной мотыги, такъ называемая мотыга-грабли, и 


85. Проствя копная мотыга Сакка. 


. 

ниструменту, для мотыжещя, разсчитанный на силу одного нли двухъ ра- 
бочихъ (рис. 81, 82 и 83). Поередствомъ перем$ны имёющихь различную 
форму зубъевь. можно этими простыми и удобными орумями пронзводить 
самыя разнообразныя работы на пашяф, обусловливаемыя состоящемъ ея по- 
верхности. 

Конныя мотыги (рис. 85), строятся на двухъ или четырехъ колесахъ п 
бывають самой различной величины. Четырехколесныя снабжены подвиж- 
нымъ передкомъ съ двумл рукоятками и управляются на подобле рядовыхъ 
съялокъ; икоторыя-же енайжены идущимъ спереди назадъ рычагомъ, при 
помощи котораго и производятся нужные повороты машины. Зубья и лапы 
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бывають самой различной формы и могуть быть промзвольно переставляемы 
въ разнообразнЬйшихъ комбннащяхъ. 

Помимо бороновашя и мотыженя примняется во время роста посфва 
еще и окучиваше, производимое проходящимъ между рядами растенй иду- 
гомъ. разбрасывающниъ землю на 06 стороны, такъ что растешя оказы- 
ваютея стоящими какъ-бы на земляномъ валу. Съ наибольшимъ усн®хомъ 
примфняется окучиване къ картофелю. 


#6. Копчан мотыга „Прец!оза“, 


Улучшен е кульгурныхт, растений и ныведен!е новы съ сортовъ. 


Ири развитии сельскаго хозяйства, нри большихъ затратахъ на обра- 
ботку и удобреше почвы и при большемъ внимани, удфляемомь уходу за ра- 
<тешями, сельскш хозяин естественно заинтересованъ въ получеши и боль- 
шихъ выгодъ. Ошъ доставляетт растемямъ большия количества питатель- 
ныхъ веществъ, которыя пронадаютъ, если не будуть использованы расте- 
мями. Растешя являются той формой, которая имфетъ вмфетать матералть 
въ вил питательныхь веществъ; самое значительное изобиме матерала не 
принесетъ пользы, если форма слишкомь мала. Форма и матералъ должны 
соотвфтетвовать одно другому, чтобы при отливкф получить достаточно удо- 
влетворнтельные результаты. | 

Поэтому стремятся къ улучшеню культурныхъ растей и выведеню 
новыхь сортовъ. чтобы при ихъ помощи обезпечить боле совершенное 
нспользован!е повышеннаго илодороя н такнмъ образомъ достигнуть повы- 
шения валового и чиетаго доходовъ и увеличить выгоды предпрятя. Съ 
тфхъ поръ какъ существуеть земледфме, растевя всегда были подвержены 
постояннымъ измБнешямъ, постоянному улучшеню въ смыслф ихъ произ- 
водительности и, постененно измфняясь и совершенствуясь, они все боль 
и болфе удалялись по внфшности и но внутреннимъ свойствамъ отъ свонхъ 
прародителей. 

Совершенно непроизвольно и безъ яенаго намфреши улучшить сорта 
растенй сельсюй хозяинъ еще въ примитивной культурф содфйствуеть обла- 
гораживаню ихъ, удерживая по опыту полезное и отбрасывая ненужное. 
При дальнЬИшемъ развими земледьия однимъ изъ дЬйствительныхъь средетвъ 
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къ улучшешю растемй явились очистка и сортировка сфуянъ при по- 
мощи спещальныхт, машинъ; этимъ путемъ выбираются лучийя зерна и 
всафдетие наслёдственности возрастающему поколфшю передаются хорошл 
качества ихъ родителей, недоразвитыя же сфмена плохнхъ растенй отбрасы- 
ваются. Такой родъ улучшен растенй называют массовым въ отдиче 
ОТЪ „нндивидуальнаго” или методическаго. Во второмъ случаф выбирають 
одинъ нидивидуумъ: растеше, колосъ, зерно и, исходя изъ нихъ, улучшаютъ 
растешя, измфняють ихъ формы до получешя новыхъ сортовъ. Выведене 
новыхъ сортовъ, обладающихь новыми формами и нонзвфстными еще свой- 
стваян, является наиболфе радикальнымъ рушешемъ задачи, но подъ улуч- 
шешемъ сортовъ надо подразумфвать всякое стремдеюе получить болфе урюо- 
жайныя и вообще болфе полезныя растешя. Ирин такомъ облагораживанш 
растешя измфняютел, но дфло вовсе не въ виднимомъ измфнени внфинихь 
формъ, хотя повышене хозяйственной годности въ большинствф случаевъ 
узнается уже по внышнимъ признакамъ. Ц6ль такой селекщи можетъ, на- 
ирим., состоять въ повышешин тлжеловфеностн и величины зеренъ, но часто 
имфютея въ виду тавя задачи, какъ достижене повышеннаго содержаня 
извф$стныхъ веществъь (сахара въ свеклЬ. крахмала въ картофель) или выно- 
сливости въ отношеши погодныхъ уелошй и болдзней. 

Вляню селекщи растешя поддаютея болфе или менфе легко, благодаря 
своей врожденной способности измфнячтьея, общей вефмъ живымъ существамъ. 
На лучшей почв ТБ же сБиена дають прекрасныя растеня; на почвф то- 
щей растешя являютея недоразвитыми, карликовыми. Растенме, какъ видно, 
находится въ зависимости оть тфхъ условий. въ которыя поставлено. н оно 
прюбрётаеть подъ вмянемъ ихъ т или иныя качества. Этой способностью 
обусловлено разнообраме многочиеленныхь вндовъ и разновидностей раете- 
нй, выработавшихся изъ одной или нфеколькихъ первоначальныхь форуъ; 
той же способностью объясняются разлищя, наблюдаемыя между одннуъ н 
ТЬмъ-же дико-растущнуь и культурнымъ растенемъ. Такъ, напримфръ, бла- 
годаря уходу, получили изъ дико-растущей свеклы (Ва уша$) съ длин- 
нымъ, веретенообразнымъ корнемъ -- кормовую свеклу съ толетымъ, мяси- 
стымт корнемъ, достигающимъ на жирныхъ почвахъ при обильномъ ороше- 
нш вфеа до полунуда и болдфе. Та-же свекла при глубокой обработьЪ почвы н 
болфе гусгомъ носфв1, превращается въ богатую сахаромъ свеклу, годнув 
для сахаровареня. Наши злаки произошли оть обыкновенныхъ травъ, ко- 
горыя уходомъ были доведены до настоящаго ихъ состоя, когда они ири- 
носять крупных зерна на хорошо разантыхт, стебляхъ. И при вефхъ куль- 
турныхъ растешяхъ можно наблюдать улучшене свойствъ съ измбнешемь 
къ лучшему окружающихъь усаловй. Новыя свойства, прюбрфтенныя раете- 
шямн такимъ образомъ, съ течемехжь времени пр1обрфтають устойчивость, 
и гуниа растенй, обладающая этими свойствами, становится какъ-бы но- 
вымъ сортомъь того же растешя. Но для Этого необходимь подборъ изм. 
ненныхъ растенй, достигаемый селекщей. ВеЪф же растешя, остающаяся на 
уровнф старой формы, при селекщи отбрасываются, и къ размноженю ипри- 
влекаются только т, которыя измфнилиеь н® желательноиъ направлеши. 

Кромф этого медленнагмо измфненя иногда растевя нретерифваютъ бы- 
строе измфнеше, какъ бы „самопроизвольное“. Оть неизвфстныхъ причинъ 
въ отдбльныхь растешяхъ замфчаются особенности въ строеши или ново- 
образовашя. могущя служить исходной точкой для выведеня новаго сорта. 
Этимъ явлешемъ въ особенно широкихъ размфрахъ пользуются садовники, 
и ТЬ многочисленные новые сорта, отличающиеся то цвфтомъ, то своеобраз- 
ным строешемт листьевъ илн цвфтовъ. которые ежегодно появляютея на 
рыньБ, обязаны своимъ происхожденемъ большею частью именно такой 
измфичивости растевй. 
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Въ сознательномъ улучшеши сортовъ растемя первые крупные успфхи 
нееомнЬнно были достигнуты англичанами. Еще вт конц ХУШ столя 
Кнайть дфлалъ опыты скрощивамя различныхь сортов пшеницы. Вь на- 
чаль ХХ столфим на томъ же поприщ® выступиль Ширеффъ, который полу- 
чнлъ очень цфиные результаты, въ особенности съ пшеницей и овсомъ. Гал- 
леть изъ Брайтона обратилъ главное внимаме на улучшеше существующихъ 
разновидностей путемь выбора и разхножены особенно крупныхъ и сове],- 
щенныхъ зеренъ изъ выдающихся по своей длинф и безупречныхъ колосьевъ, 
причем онъ также достигь прекраевыхь результатов. Вь 1857 году онъ 
выбрать въ поль ишеничный колосъ длиною въ 111,2 сант. съ 47 зернами. 
взялъ нзъ него лучшее зерно; на растении, полученномъ изъ этого зерна, 
выбралъ лучший колосъ и т. д. Въ 1861 году быль достигнуть колосъ дан- 
ною въ 23 сант. сь 123 зернами. На основани такихъ онытпвъ Галлеть 
прышель къ слёдующнимъ положешямъ: 1) Каждое культурное растеше даеть 
одинъ колосъ, обладающий наибольшей производительной снлюй средн иро- 
чихъ. 2) Среди зеренъ такого раетешя одно является наиболфе прюдуктив- 
нымь. 3) Лучшее зерно каждаго растеня находитея въ лучшемъ колос$. 
4) Большая продуктивность зерна передается вт, большей или меньшей сте- 
пени потомкамъ. 5) Систематическимъ выбором лучщаго зерна изть поко- 
лЬшя въ ноколфие усиливается производительноеть растешя. 6) Улучше- 
ше прояеходить нначалЪ быстро. но послЬ длиннаго ряда лЬть постененно 
замедляется и можеть стать настолько медленнымъь, что. гоноря съ точки 
зрьшя практики, достижимъ предфль развитиг желаемаго свонства. 7) Если 
улучшен продолжается еще далфе, то улучшенное свойство сохраняется, и 
практическимъ результатомъ является прочный тииъ.  Методъ Галлета 
привлекъ не много нодражателей, по самый сиособъ подбора существенно усо- 
вершенствовался путем улучшен!1я способовъ выбора колосьевъ и зеренъ ие 
только по величинф, но и по вфсу. Шо примфру англичант въ томЪ же на- 
нравлеши стали работать и на континентф, наприм. графъ Вальдердорфъ. 
графъ Аттемсъ, Римнау. Габерландтт, Вольнн, Мокри, ф. Неергараъ и др. 

Кромк этихъ опытовъ дфлались еще попытки получить новыя формы 
путеяъ скрещивания двухъ различныхь сортовъ. Послфде опыты про- 
нзводились главнымъ образомъ въ Германи. Какъ при скрещиваши живот- 
ныхт, получаются различныя расы, породы, такъ н ири скрещиваюи расте- 
ми получаются новыя форуы но закону: „Противоположныя черты при 
скрещивани сглаживаются“. Конечно, не получаютея въ результать скре- 
щивашя средмя формы: онф подходять ближе или къ материнскому, наи кь 
отцовскому экземпляру. Изъ нихъ выбирають нанбол5е подходящая вт. 
среднимъ, причемь путемъ самаго строгаго подбора устраняются изъ потом- 
ства формы, отступаюшия отъь среднихъ. Такимт, образомъ, культивируя 
только нанлучийе экземпляры, соединяюще въ себф качества родителей въ 
высокой степени, достигаютъ ихъ устойчивости и прочности. 


Скрещиваше двухъ сортовъ производится различно, въ зависимости отъ 
способа опыленшя культивируемаго растеня. При перекрестномъ опылев!и доста- 
точно посвять растеня различныхь сортовт» па одномъ полЪ. предоставивт, 
стальное вЪтру и насвкомымт, которые перенесуть пыльцу. Такъ поступають, 
напрним., относительно ржи. 

Иначе и гораздо сложнЪе шюнзводится скрещиваше при воздфлывани 
сауоопыляющихея растеШй, т. е. такихъ, у которыхт пыльца оплодотворяеть 
сЪмяпочку того же цвфтка. Здфсь скрещиваше приходится пронаводить искус- 
ственно. Воть, напр., какъ скрещивается пшеница: когда покажется колосъ, еще 
до окончательнаго выхода его изъ стебля, срьзаюгь небольшими ножницами всь 
цвЪфтки за исключещемъ нЪсколькихъ средвихт.. Оставолеся цвФтки осторожно откры- 
вають н пинцетомъ отрывают всв пыльники, чтобы устранить возможность самоопы- 
леня. Затьмъ весь колосъ накрываютъ колпачкомъ изъ пергамента, а нижн!й 
раструбъ закрываютъ ватой. Это дьлають изъ предосторожности, чтобы не про- 
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изошло онлодотворещя извнЪ противъ воли хозяина Когда цвфты настолько 
созрфваютъ. что могутъ быть оплодотворены, кисточкой наносять на, рыльце цвът- 
невую пыль растещи, выбраннаго спещально съ опредъленвой цълью. СъЪма та- 
кимь обраломъ оплодотвореннаго цвЪтка даетъ при прорастан!! средвюю форму 
хежду материнскимъ н отцовскимъ экземилярамн. Такимъ или подобнымъ обра- 
зомъ производится искусственное оцылев{е лругяхъ сортовъ хлЪбовъ н вообще дру- 
гихъь растенй. Нельзя однакожь этимъ только ограничиться: еслн подобное ра- 
стене оставить въ дальнЬАшемъ размножаться безъ присмотра, то такя новых 
формы не остаются безъ измЪънешя, во въ большинствЪ случаевъ возвращаются 
по свонмъ качествамъ нли къ матерниекому, или къ отцовекому экземиляру, — и 
тогла мы имфемъ дьло съ „атавизмомт,”. Только путемъ самаго внимательнаго 
подбора вЪ цЪломъ рядЪ альнъйшихт поколъшй, прн которомъ устраняюгся 
всь особи, отклоняющ!яея оть желательнаго типа, можно дойти до выровнениости 
всъхъ растешй и до получешя новаго прочнаго сорта. 


Слфдовательно, для полученя новаго сорта растеви есть три пути: 1) 
Облагораживанте растешй путехь подбора лучшихъ сфиянъ и лучшихь 
растений, чфуъ достигается усилеше желательныхъ свойствъ, улучшеше уро- 
жайности, однимъ словомъ, повышене полезности потомковъ, которое улуч- 
шеннымъ растешямъ можеть прыдать характеръ новаго сорта. 2) Исполь- 
зован1е случайныхъ измфненуи, причемъ матералъ для подбора или 
разиноженя доставляется самой природой. 3) Нзыфнеше растешй путемъ 
скрещиваня. Много сортовъ хлфба обязано своимъ существоващемъ цо- 
слфднему способу. ВеЪ новын разновидности картофеля получилиеь только 
такнит, нутемъ. Надъ выведешехъ новыхь сортовт картофелн работали 
Рихтеръ въ Цвниках, Изульсенъ въ Нассенгруиль и Иривтгль въ С. Аме- 
рикБ, и иуъ удалось не только получить у|нжайные сорта, годные для Тлы, 
для получеши спирта и лая кормдемя животныхъ, но они этимь сортамь 
усифаи придать сцособноеть иротивостоять весь распространенной заразн- 

-льной болфзни, поражающей картофель, (мокрой гнили картофеля, порож- 
даемой грнибкомъ РнуборНюга ше$апз). 


Частное земледъле и растешеводство. 


Воздфлываше растенй въ настоящее время значительно разнитея отъ 
иремовь прежнихь временъ, когла земледфлецъь работалъ, руководствуясь 
исключительно практическими наблюденйнми и переданнымъ по насафлетву 
опытомъ. Въ посябднее время выступили на сцену научно обоснованныя 
данныя, добытыя при номощи изучешя природы и услови жизни растении 
и дающия возможность способствовать ихъ правильному развнтю и росгу.— 
Воздфлываше растенШ служить для добывашя органнческихъ веществь. ко- 
торыя и составляють единственную пищу для людей н животныхъ. Тахиуъ 
образомъ растеше представляет собою какь-бы искусно составленный алпа- 
рать, служаший для иреврашешя вегодныхь для инташя человфка и живот- 
ныхъ неорганическахь веществъ въ легко \свояемыя органичесмя. аждое 
растене состоить изъ разаичныхь оргавовь, служащихь для выполненя 
разныхъ функшй: одни оргавы предназначены для поддержания жизни раете- 
ня и называются „вегегативными“ органами, а друме предназначены для 
разыноженя растевй -— органы „репродуктивные“ 

Къ вогетативнымъ органамъ относятся: корень, стебель и анеть, а къ 
репродуктивнымъ цвфтокъ, въ которомь образуются сфмена. Корень укрф- 
нляетъ растеше въ земаВ и даеть ему опору. Онъ служить для восприя- 
‘ия влаги и питательныхъ веществъ, которыя частью имфются ва лицо вь 
вндф водныхъ растворовъ, частью-же извлекаются корнямн изь твердых 
составныхъ частей почвы. Смотря по способности растевя пускать корни 
болфе или менфе глубоко въ почву, сельский хозяинъ раздфляеть культур- 
ныя растешя на растеня съ глубокоидущими корнями и мелко укореняю- 
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нияся. Первыя пуекають глубоко въ почву крБиыйЙ главный корень, отъ 
котораго отходять боковые корешки; втгорыя-же образуютъ нфсколько глав- 
ных, корней, развфтвляющихся вь верхнемъ слоф почвы, какъ это нуфеть 
сто у колосовыхъ хлЬбовъ н вообще у травъ. 

Стебель растеная служить м6стомъ образован другихъ органовъ и по- 
средникохъ при отправлеши ихъ жнизневныхь функции. Мнойя растеня 
имъють одинъ главный стволъ, пускающиЙй боковыя вЬтви, какъ напримфру, 
наши деревья и мнойя травы. У другихь растенй изъ корней развивается 
нфеколько стволовъ, которые также вЫтвятея, какъь это бываетъ у многолвт- 
ннхъ кустарннковъ и многихт, травянистыхь растенш. Образоваше боко- 
выхъ вфтвей происходить всегда въ назухв одного изъ сидящихь на стволф 
нли вфгвяхъ листьевъ; только травы составляють неключеше изъ сказан- 
ниго: на ихь стволах, т. е. стеблях, никогда не пронеходить вфтвленя. 
Вь этомь случа кущеню злаковь завиеитъ отт чиела развивающихся изъ 
корня стеблен. 

Анстья предназнычены для выпоанешя сахыхъ разнообразных функщи. 
Они, подобно корню, елужать дли васпрятя нитательныхъ веществъ, такь 
какь одно изъ наиболБе важныхь дая жизни растевя веществъ, нхенно 
углекиелога поглощается ими изъ воздуха. Затьмь они служать какъ-бы 
„легкими“ растешя, воспринимая необходиный для дыхашя киелородь. На- 
конецъ листья служатъ органами „асснинаяци“, т. е. выполняютъ важнЪи- 
ций химическ процесеъ, елужащ! для поддержашя всего органическаго 
мра, з именно — процессъ образовавя органическаго вещества. 

Если мы будемъ разсматрнивать поперечный разрфзъ листа подъ микро- 
скономъ, то увидимъ, что он весь состоить изъ лежащихъ илотно одна на 
другой кльточекъ. Всякая клётка представлястъ собою мЫшечекъ, состоящий 
изь тонкой оболочки и слизистаго содержимаго, называемаго „протоплазмон”. 
Въ послёлней находится большое количество мелкихъ, чечевицеобразныхь 
зеленыхъ зернышекь, такь называемых „хлорофильныхъ зеренъ“, при- 
дающихь листу зеленую окраску. Каждое изъ этихъ микроскопическихъ 
зернышекъ предетавлясть собою самостоятельную лабораторию, въ которой 
вырабатывается органическое вещество. Матераломь для его образовашя 
служигь воспринимаемая лнетомъ углекислота и вода, а необходниую для 
этого силу доставляеть солнечный свфгь. Онъ разаагаетъ углекислоту ни 
воду на первоначальные элементы: углеродъ, кислородъ, водородъ и обра- 
зуеть изъ иихтъ органическое вещество, являющееся вначалЪф вь вид мел- 
кихь зернышекь крахмала. Этоть крахмаль растворяется и покидаеть 
листья, отлагаясь ьъ значительных количествах въ извбетныхъ частяхъ 
ристея, напримбръ въ сфменахъ, нли же превращается въ друпя органи- 
ческя вещества, какъ-то сахаръ, жиръ, кафтчатку и т. п. Въ нфкоторыхъ 
частяхь растевя въ образовани органическихь веществъ принимаотъ участе 
воспринятый корнями изъ почвы азотъ; тогда получаются азотистыл или 
такъ называемыя „бфлковыл“ веществь. ‘Такимт образомъ въ растеши 
образуется при помощи лнетьевт, органическое вещество, служащее во-пер- 
выхъ матореломъ для созиданя новыхъ органовъ растешя во время его 
роста, а во-вторыхь идущее въ пищу людямъ и животнымь. 

Мфстомъ храненм для избытка драгоцфннаго органическаго вещества 
служать обыкновенно смена и плоды, иногда также корни и части стебля. 
Въ этихъ мфстахъ растевше накопляеть крахмалъ, жиръ, сахаръ, бёлокъ, 
которые ему не нужны больше для собственнаго развитя и которые слу- 
жать лля воспроизведеши и питавя будущихъ потомковь растешя. Чело- 
вЪкъ собираегь во время жатвы эти вещества и употребляеть ихъ для 
своего процитаня. 

Яено, что человфкь впервые начал, культивировать тв изъ находившихся 
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въ дикомъ состояши растевй, которыя накопляли и откладывали въ своихь 
органахъ наибольшее количество органическаго питательнаго матер!ала. 

Когда н гдЬ впервые человфкъ сталъ воздфлывать, путемъ поебва сф- 
янь, дико растуице злаки — это скрыто въ туманб прошлыхъ вБковъ; вфро- 
ятно, что земледьле возникло вь отдёльныхъ стравахъ въ различное время. 

Одиимъ изъ древнфйшихъ памятниковь культуры растен! служатъ ри- 
сунки плодовъ на одной изъ египетскихъ пираиндъ Гязеса, которан по- 
строена около 6000 лфтъ тому назадъ. Кели-же представить себф, что ата 
пирамида построена культурнымъ земледфльческимь народомтъ, тогда есте- 
ственно нужно отодвинуть время начала земледфлия еще лётъ на тысячу. 
Въ другомъ древнемъ культурномъ государствь — Китаф, начало воздфлыва- 
ня растешй также теряется въ глубинф мноическихъ временъ; культурныя 
растешя считаются тамъ даромъ неба. 

Земледьме въ течеше вёковъ проходило чрезъ послфдовательныя фазы 
развиия и совершенствоваше сго и вь настоящее время еще не закончено. 
Культивируемыя растешя не сразу ирюбрфли тЬ формы и качества, кото- 
рыми они отличаются теперь, но они постепенно совертенствовались, въ 3а- 
внеимости отт» трехъ факторовъ: 1) выбора могущнхъ приносить пользу 
растени, 2) обработки поля и посфва и 3) удобреня и ухода за посфвомъ: 
цодъ вмяшемъ этихъ усло культурныя растенмя такъ измфнились сравни- 
тельно съ дико растущими, что отноентельно нфкоторыхт трудно указать 
первоначальный видъ, изъ котораго они произошли. Измфненя, происшед- 
ия вь растешяхъ, касаются главнымъ образомъ величины и приносимой ими 
пользы. Въ новфйшее время къ тремь, способствовавшимт усовершенство- 
ваню растешй, факторамъ присоединился четвертый, именно наука. Только 
благодаря научно обоенованнымь и выработаннымъ методамъ культуры, уда- 
лось значительно увеличить полезность нфкоторыхь растенй, какъ напри- 
мфртъ, свекловицы, которая раньше была очень бФдна сахаромтъ, но потомъ, 
благодаря выработаннымъ мотодамъ опредфленя сахара могла быть подвер- 
гнута успфшной селекши н благодаря примБненю указанныхъ наукой удобре- 
нШ, значительно выиграла въ смыслЪ заводской пригодности. 

Подраздфлеше культивируемыхъ растенй производится различно: или 
но принадлежности ихъ къ ботаническниъ семействамъ или по роду ихъ 
утилизаши. Нанболфе ясная группировка получится, если главные отлблы 
установить по роду утилизаши растешй, а дальнфйшее подраздфлене полу- 
ченныхъ такимт, образомъ главныхь груиппъ основывать на ботанических 
признакахъ. Такимъ образомъ получается слёдующая схема: 1) зерновые 
хлфба, къ которымъ причисляютъ всф колосовые хлЪфба, всф стручковыя 
растен!я, горохъ, бобы, чечевицу, а также гречиху. 2) Ко второй группф при- 
числяютъ кормовыя растения; сюда относятся травы, которыя въ свфжемъ 
вндЪ или-же въ видЬ сБна идутъ на кормъ скоту, а также клубнеплоды и 
корнеплоды, какъ напримёръ, картофель, кормовая свекла п проч. 3) Въ 
третьей групи принадлежать торговыя или техничесыя растевя, которыя 
подраздфляются на масличныя растешн, ирядильныя, пряныя н лфкарствен- 
ныя. РЬзкой границы между всфми тремя группами растешй нельзя про- 
нести, ибо нфкоторыя изъ нихъ одновременно подходятъ подъ одну и подъ дру- 
гую категор!ю. Такъ напримфЪръ, свеклоница по природ$ своей, какъ корнеплодъ, 
принадлежит ко второй категори, а по употребленю, какъ техническое 
растеше — къ третьей. 


Воздвлыван1е хл№бныхъ растений. 


Роефя издревле считалась страною земледфльческою съ полнымъ на это 
основанемъ, такъ какъ большая часть ея жителей занимается земледфмемт и 
ны вЪ одномъ государствь не существуеть такого преобладаня сельскаго 
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наседеши падъ городекимъ, какъ въ Росыи. ‘Такъ, въ 1885 году деревен- 
сме жители составляли 86° всего населенйя государства и только 139.0 
приходилось на долю горожаиъ. Нзъ массы разводилыхъ вь Роса расте- 
ши главное место запимають зерновые хлЪба. Въ 1881 году посфвная пло- 
шадь занимала слишкомъ 52 мнамона деснтинъ; изь нихъ 91,500 были ла- 
няты зерновыми хлфбами, причемъ яровые хлфба занимають въ Евронейскон 
Росфи въ среднемъ на 300 большую площадь, чфуъ озимые. Главныхъ 
образомъ воздфлывается рожь (379.0), затфмъ овесъ (209.0), ишеница (16° о) 
и ячмень (7,190). За послфдня десятилёия производство хлЪба въ разныхъ 
государствахъ занадной Европы потерифло значительное измфнеше, въ виду 
низкаго уровня цбнъ на зерновые хлфба. Въ то время какт, раньше сель- 
‹кое хозяйство было въ состояви удовлетворять главныя потребности пасе- 
лешя извфстной страны, впослфдети увеличене народонаселешя нотреби- 
вало ввоза вее увеличивавшагося количества хлЬба. Это обстоятельство 
дало поводъ мало наседенвымъ странамъ распространить разведене хлфо- 
ныхъ растем на не обрабатываемыя дотолф поля, съ которыхъ при не- 
большихъ затратахь можно было, благодаря нлодо]юдию ненетощевной земли. 
собрать хоропий урожай и полученными запасами хлЁба наводнить евроцей- 
сеый рынокт. Таковы были европейскя государства: Рос@ял. Венгрия, Ру- 
ышя и дДр., которыя удбляли избытокъ своего хлЪфба гусго населеннымъ 
странамъ: Ангии. Франши, Бельми; съ конца шестидесятыхъ годовъ сталь 
появляться на европейском рынкЪ хлЬбъ изъ Съверной Америки, Инди и 
другихъ заатлантическихъ странтъ, которыя распространили воздфлыване 
хаБбныхь растешй на громадныя площади плодороднфйшей земли. Коли- 
чеетво ввозимаго въ Европу хяфба вее увеличивалось и соотвфтетвенно шо 
понижене цёнъ на него Особенно наглядно можно прослфдить измфнеше 
инь на ангиискомъ рынкЪ, который не безъ основания считается хлфбной 
биржей Европы. 

Въ тридцатыхт, и въ начал сороковыхъ годовъ, благодаря также высо- 
кой хафбной пошлинЪ, цфны стояли очень выеоко. 

Въ началЬ семидосятыхь годовъ платили ио 50—65 шиллинговь 
(23,5 р.—80,5 р.) за квартеръ (1,33 четверт.) пшеницы; въ течеше семи. 
десдтыхъ и восьмндесятыхъ годовь цфна на ишеницу упала до 30—40 шил- 
линговъ, а въ настоящее время дошла до 15—20 шиллинговъ; нужно про- 
судить исторю хлфбныхь цЬнъ до 1600 года. чтобы ветрфтить столь низ- 
вым цфны. 

Понижене цфнъ вт посафдшю годы объяеняотся громаднымь унеличе- 
мемъ площади воздфлываня хлфбовъ въ АргентинЪ. Въ 1391 году отгуда 
было экспортировано 42.000,000 пудовъ хлЪба, вт, 1893 г. — 120.972,000 
нудовъ, а въ 1894 г. —180.990,000 пудовъ. Утверждаютъ что въ Арген- 
зныф цвиа въ 13 шиллинговъ за квартеръ, уволичивающаяся, благодаря рас- 
ходамъь по фрахту, въ Англи до 19 шиллинговъ, даетъ тамошнимъ сель- 
скимъ хозяевамъ виолнЪ удовлотворительный заработокъ. Объясняется это 
обстоятельство съ одной стороны дешевизной земли и рабочих» рукъ (рабо- 
Такмь тамь обыкновенно итальянцы), а съ другон — разницей въ цфнности 
англииекой золотой монеты и аргентинекихъ бумажныхъ денегъ. 

Все сказанное о нщеницф имфеть отношеше и къ другимъ рюдамъ зер- 
новыхь хлЬбовъ. 

Понятно, что неурожан въ странахъ, служащихь житницами для гуето 
населенныхь государствь Европы, ведуть въ посафднихъь къ повышению 
цёнъ на хлЬбъ, однако въ послфднее время, благодаря развитию пароход- 
ныхъ и желёзнодорожныхъ сообщенш, сдфлавшихъ возможнымъ транспорти- 
ровав!е въ короткий ипромежутокъ времени любыхъ козичествъ хлЪба на гро- 
мадныя разстоянш, — вляше этихъ иричинъ на повышеше цёнъ почти 
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совершенно исчезло. Во вефхъ значительныхь промышленныхъ государ- 
ствахъ устроены огромные элеваторы, вь которыхъ накопляются зацасы 
хл6ба. Хафбная торговля имфеть прочно установленную и узаконенную 
организацю въ вид биржь, служащихъ для правнльнаго и своевременнаго 
регулированя ибиъ на хзЪбъ. 


Пшеница. 


Ишеница (Тиисии) принадлежить къ древыёйшнуъ культурнымъ расте- 
нымь. Въ древнемъ КитаБ она считалась даромъ неба, въ егицетскихь 
гробницахъ сохранились, наряду съ мужями, 
до нашего времени зерна пшеницы; они най- 
\ дены также въ свайныхъ постройкахь Швей- 
цари. Въ древнемъ Вавилонф, по разеказамъ 
'Теофраста и Геродота, для воздфлывавя ише- 
ницы примфнялось искусственное орошеш». 
Пшеница  предета- 
вляетъ нанболфе распро- 
| страненное въ ЕвропЪ 
х3Ъбное растеше, подобно 
маису въ АмерикЪ или 
рису вь Азш. 
Въ Англы, Франщи 
и во всей южной Евроиф 
пшеница лвляется почти 
единственнымъ воздёлы- 
ваемымъ  злакомъ. Въ 
Гермами воздвлываются 
паравнв пшеныца и рожь, 
а въ Росош послфдняя 
пользуется большимъ рас- 
пространешемъ. 
Большая  цБиность 
пшеницы, какъ пищевого 
вещества, заключаете» не 
только въ томтъ, что при- 
готовленный изъ иея 
х1фбъ имфеть хороший 
вкусъ но еще и въ томтъ, 
что она обладает» зна- 
чительными питательны- 
ми свойствами: помимо 
65—70°/0 углеводовъ, 
57. а " ими (Тесам ушщаге). преимущественно  крах- 
мала, ишеница содержить 
еще 10—13°,0 бфаковыхъ веществь. Во время помола большая часть 
этихь послфднихь веществь переходить въ отруби, однако, при хоро- 
щей ишениц$, остающагося ихъ количества достаточно дли получешя пита- 
тельваго и вкуснаго хлЬба. Бфаковыя вещества нграютъ при печеши ише- 
ничнаго хлфба большую роль еще потому, что отъ ихъ количества и свой- 
ства зависять тягучесть и эластичность тета. Значеню это зависить отъ 
того, какое количество бБлка имфетси въ видЪ клейковины, которал при из- 
готовлеши тета склеиваетъ отдфльныя крахмальныя зерна; образующаяся 
при процессв брожешя огь дёйствн дрожжей, углекислота, заставляющая 
тфето всходить, задерживается полученной клойкой массой и служить при- 
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чиной разсыпчатости и мягкости тёста. Содержаше клейковины въ отдёль- 
ныхъ сортахъ иценицы чрезвычайно различно: нЪкоторые мучнистые сорта 
почти вовсо ея не содержать и потому не годятся для печешя, въ другихъ 
сортахъ содержане ся доходитъ до 170/0. Наибольшее вмяше на содержа- 
не клейковины въ пшеннцф оказываетъ климатъ, причемъ морской климатъ 
способствуеть пронзрастаню мучнистой. бфдной клейковиной пшеницы. а 
континентальный — твердой, 
съ большимъ  содержашемъ 
ьлойковины. Такъ напримфръ, 
южная Росая производить нан- 
боле богатую  клейковиной 
пшеницу, точно также какъ 
Румышя и Венгря; англй- 
ская-же пшеница содержить 
мало клейковины. Американ- 
ско сорта обладають достаточ- 
нымъ количеством этого ве- 
щества, тогда какъ индиске 
‹орта содержать его въ недо- 
статочномъ количествф. 
Родиной шшеннцы можно 
считать долину Евфрата, хотя 
растущая тамъ въ дикомт, со- 
«тояши ишеница не можеть 
служить вфрнымъ тому дока- 
зательствомь. Подъ вмаюнемт, 
культуры и различныхъ кли- 
матическихь условй образова- 
лось въ течеше долгихь вковъ 
изъ первоначальныхь видов 
множество новыхъ групит рас- 
тени, со столь своеобразными 
признаками, что ихъ можно раз- 
сматривать, какъ особые виды. 
Р+зче всего отличаются другъ 
оть друга группы обыкновен- 
ной пшеницы и полбы. У 
полбъ, къ которымъ относятся: 
1} обыкновенная полба, 2) эм* 
меръ и двузернянка и 3) од- 
позернянка, зерна при созрф- 
ваши не выцадаютъ, а оста- 
ются заключенными въ иленки; ЧИ И 
стержень нхъ очень хрупокъ 13 мат. вел 
и легко ломается, разпадаясь 
на отдфльные колоски, изь которыхь зерна можно освободить огъ пленокъ 
только помощью размалывашя или сушки. — Къ группф обыкновенныхл, 
ишевицъ относятся: 1) обыкновенная (посфвная) ишеница, 2) ежевка, 3) 
анга ская ншеница и 4) твердая шшенице. Перечисленные сорта пшеницы 
иуфють множество разновидностей, которыя пользуются неодинаковымь рас- 
пространешемъ, благодаря различ1ю услошй, необходимыхь для ихъ роста. 
Наъ сортовъ, воздфлываемыхъ въ Росош,. елфдуеть отмфтить сандом!рку (ро- 
дина — Польша), костромку. гирку (иначе голоколоска яровая, родомъ изъ 
мго-заиадной Роса), желтую голоколоску озимую (одесскую пшеницу). 
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красноколоеку (югъ и центръ Росси), бфлотурку и арнаутку и др. Разво- 
дитея пшеница въ видф озимой и яровой, причемъ посяфдняя въ гораздо 
большемъ количествЪ; такъ яровой пшеницей въ 50 губермяхъ Европейекой 


#9. Англ! бекая пшеница (ТИнсом атм) 2/3 паг. мел. 


Росси заефваетея около 10 милл. десятниъ. Полоса разведешя яровой шие- 
ницы тянется отъ южной части Беееарабекой губ. до Уфимской и Оренбург- 
ской губерн!й; озимая пшеница разводится въ юго-западной части Евроней- 
ской Росс, а также въ средней части черноземной полосы. Въ наиболь- 
шемъ количеетвЪ она разводится въ ПривислиньБ, Курлянлекон и Курской 
губершяхъ. 
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Область разведеня пшеницы чрезвычайно обширна; она не стфеннетея 
никакими климатическими условями и простирается на сфверъ, напримфръ 
въ Сканлинаши до 64° сфверной широты (въ Росси до 60° с. ш.), г. е. не- 
хного отстаеть оть ржи, которая воздфлывается до 69% с. ш.; вь южномт,-же 
напраняеши ишеница значительно опережаеть рожь и доходить до 16° св. 
шир. Значительныя пренятствя разведеню ишеницы представляютъ поч- 
вонныя усломя. Въ этомъ отнощеши пщеница очень капризна н требуеть 
прежде всего достаточно влажной почвы. Глинистыя ночвы наиболфе соот- 
вътетвуютгъ этому требовашю и потому ишеница лучше всего произраетаетт, 
на глиниетой и суглиниетой почвЪ, богатой известью и гумусомъ. Природ- 
ныхь свонствь ночвы недостаточно для хорошаго произрастаня ишеницы; 
почва должна быть еще подвергнута надлежащей мсханической обработкь 
ни Кром того весьма полезнымтъ оказывается предществующее разведени 
нфкоторыхл, растешй. Ишеница любитт, чтобы ее сбили ио клеверу. гороху. 
бобамъ, викЬ и проч. Особенно 
хорошимъ предшественникомъ для 
цел служить раиеъ, а также кор- 
неилоды, конечно если ихъ зайбла- 
говременно убрать осенью съ поля, 
чтобы его можно было какъ слф- 
дуеть подготовить ко времени по- 
«ва. Ознуая ишеница у насъ обык- 
новенно сЪется поелЪ зеленаго нли 
чернаго пара. Подготовка должна 
заключаться въ размягчение и раз- 
рыхлеши почвы на значительную 
глубину. Кели шиеница сфется на 
довольно тощен, вязкой  глини- 
стой почвф, то въ такомъ случаЪ 
слфдуеть удобрить ее навозомъ; 
лучше однако, если поле было зп. Листья барбариса со злаконой рлавчиной 
заранфе хорошо удобрено, чри по- 
<ФВЪ предшествующего растешя, какъ это бываеть при посьнф рашеа, а ко 
времени носбва ишеницы нолезно прибавить искусствениаго удобревя, коли- 
чество котораго каждый сельск!й хозяннъ должень знать изъ практики, 
ибо онъ долженъ стараться хорошо изучить производительную силу своего 
поля; для очень истощенной почвы, но при наличности остальныхь услови 
произрастания въ очень благоирйнтной степени, нужно взять приблизительно 
6 пудовъ легко растворимой фосфорной кислоты и 4 пуда азота на одну де- 
сятину. Вь среднемь можно брать для удобрения около 31,2 пуловь фосфор- 
ной кислоты и 2 пуда азота. 

Тщательно очищенныя, состоящя изъ круипнЫйнихь зерень сфмена 
лучше всего сфять помощью рядовой сфялки. При отмь нужно упо- 
треблять при весьма плодородной почвф не боле 5—6 пудовь сбянь 
на десятину, а ширина рядов посфва должна равняться приблизительно 
4—4':2 вершкамь. При болбе тошей почвф количество сБмннь должно 
увеличиваться, а ряды посфва должны съуживаться, такь что при ме- 
не плодородной почв нужно ихъ съузнть до 2'.2 вершковъ. а количе- 
ство сфыннъ можеть быть доведено до 8 иудовъ. — Ири унотреблени раз- 
брюсного посфва нужно увеличить количество сБхянъ до 12 пудьвъ на 
десятину. Какъ въ томт,, такъ и въ другомъ случаф сфмена должны сыть 
задфланы на глубину оть 1,6 до 1 вершка. Время посфва должно быть 
согласовано еъ климатическими услошями. Въ южной полоеБ  Росаи 
зровую ишеницу сфютъ въ мартЪ, а въ сфверной и средней — вь аиръат. 
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и маБ; озимую пшенипу сфютъ на югБ вь сентябрЪ, а «веры — въ 
августь. 

Для норхальнаго произрастанмя пшеницы необходиит хоропий уходт за 
ней во время роста. Съ благотворнымъ влявемъ бороновашя и мотыженя 
пшеницы мы уже познакомилиеь; ничего однако не способствуетъ въ такой 
мфрф росту пшеницы, какъ удобрене чил!йской селитрой, ирнмфненное вес- 
ною. Оно можеть поправить посфвъ, пострадавший оть зииннхъ неблаго- 
прятныхь условий, если будетъ примфнено ранней весною, когда посфвъ 
только начинаеть рости, и можеть повести къ обильному кущенгю и образь- 
нанНю многочисленныхъь колосьевт. 


Несмотря на 10, что пшеница — выносливое растеше, она все же подвержена 
въ сильной степени нЪкоторымтъ болфзнямъ, одной изъ которыхл, является ржав- 
чипа, вызываемая урнбкомь Риссима ягатиз. Опъ размпожается чередоващемть 
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91 Кучка сиорь на лмегв. 12 Ржавчина на ©1020. 93 Отдьльяын споры 94 Телевтоспоры на 
лист. 


поБоЛЬНЙ на различныхъ растешяхъ. Въ одной изъ свойственныхь сему формь 
он, появляется на барбарись и огдълнегь тамъ свои споры, которыя для про- 
растаня должны быть перенесены на лнетья пшеницы, окрашиваемые ими въ 
кирпичне-краспый цвбть. Ири этомъ на листьяхъ образуются наросты, заклю- 
чающю вь себЪ мзесу спорь, способствующихь быстрому зараженю  цЪлаго 
поля. Самь нитевидный грибокь вростветь ве листтЪ, извлекан изь него всв 
питательные соки и препятствуя развитию всего растешя, въ особенности же 
зерептъ. Шшеница подвержена также нападешю другого грибка, производящаго 
пятвистую ржавчину. именно Риссииа этапип3, ин пачипающаго свое развите на 
вазличныхь сорцпыхъ травахъ, 

Льчить ржавчинную болфзшь вельзя, ее можно только предупредить. Глав- 
нымь средствомъ служить уничтожеше сорныхъ травъ, па которыхть развивается 
первая генеращя грибка: точно также слБдуеть упичтолать кусты барбариса и 
не разводить его даже вь саду. ВыборЪф возэдфлываемыхъ сортовъ пшеницы 
играеть также важную роль. Практика показала, что различные сорта неодина- 
ково подвержены заболъваню, вь зависимости отъ условй культуры: болЪе устой- 
чивымъ указывается то тотъ, то другой сортъ. Поэтому слфдуеть путемъ ироб- 
ныхь посбвовъ выбрать боле вывосливые сорта и разводить ихъ тамъ, гдф гро- 
зить опасность появлешя грибка. ДальнЪйшей мЪрой предупрежден!я болъани 
служить оеушеше поля и примфнеше не слишкомъ обильнаго азотистаго 
удобрешя. 

Другой врагъ пшеницы — такл, называемая „головня“, и именно „летучая 
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головня*, производимая грибкомъ ОИзШако сагЬо, и „мокрая головня“, производимал 
ТЩена сат!е$. При летучей головнЪ весь колось разрушается и превращается нь 
черную порошкообразную массу, поддерживаемую только деревянистымъ остовомъ 
‹тебля. -- Мокрая головня такжо очень опасна: она развивается скрытно п 
превращаетт, въ порошокъ пвутренность пшеничныхъ зеренъ; этотъ поро- 
шокъ состоитъ нат, епоръ, т. с. органовъ размножения грибка. Такнимтъ обраломъ 
пшеничныя зерна, иредпазпаченныя для посфва. содержатъ внутри зародыши 
головни; Для уяичтожешя ихъ слЪълуеть зерна вымочить въ мЪдномъ купорось, 
Для этой цЪли приготовляють въ чанф однопроцентный растворъ м5днаго ку- 
иороса, опускають туда корзины съ пшеничными зернами, хорошенько ихъ встрх- 
хиваютЪ вь теченю нысколькихь мннутъ, затьмЪъ вынимають, насыпаютъ зерна 
небольшими кучами и покрывакть мьшками. Спустя иЪкоторое время зерна 
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разбрасываьтъ для просушки, иоелфь чего они уже становятся годными для но- 
еБва. При болбо тяжелой формЪ болфзни слфдуетъ прюдержать зерна въ течене 
1? часовъ въ полупроцецтномт растворЪ купороса. 

Число животныхъ, напосящихъ вредъ пшениц®, чрезвычайно велико, цачи- 
ная оть мышей, часто огромными стадами опустошающихъ нивы, и до неболь- 
шой пшеничной совки. Есть множество враговъ, жнвущихъь на поверхности цше- 
ницы и внутри ея. Таковы, иаиримЪрту: личинки майскихт, жуковъ, проволочный 
червь, саранча, гессенская муха и проч. 


Когда ишеннца пожелтфеть (стамы желтой сиблости), ее начинаютъ уби- 
рать сь поля; для этой цфали употробляють сериъ, косу нли жатвенную 
машину. Эта цослфдняя владеть итеницу въ видф отдёльшахъ пучковь, ко- 
торые какъ можно скорфе слдфдуетъ вазать въ снопы ни поставить вертикально. 
Убирать пшеницу номощью жатки можно только въ томъ случа, если хл|нуь 
стонтъ прямо; если-же произошло полегаше, то работа машиной сильно 
затрудняется, а ирн значнтельномъ полегаши становится совсфуъ невоз- 
можкной, такъ что приходится работать косою или серномъ. Въ послфднее 
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время входят, въ унотроблеше жатки-еноповязалки (рис. 96), которыл одно- 
временно жнуть хлфбъ и вяжуть его въ еноны; стоють онф, конечно, дороже», 
но зато значительно сокращають работу человфка; длн ихъ употребленя 
необходимымъ услошемъ является также ровное стояне хлЁба. 

Устанавливане сноповъ производится различно въ разныхъь странахъ. 
Въ Роса свопы устанавливаются или въ крестцы (3 ряда, одинъ на другон, 
н0 4 или $ сноповъ, накресть, колосьями внутрь, а сверху прикрывается 1 
нли 2 сноцами), или въ бабки или суелоны (нфеколько сноповъ, обращен- 
ныхь комлями къ землЬ, образують конусъ, прикрываемый шапкой изъ пары 
болфе толетыхь сноповъ) или въ шатры (снопы устанавливаются въ два 
ряда, съ раздвинутыми ввизу комлями, въ видБ двускатной крыши). Если 
хлЬбъ не свозится немедленно поелБ уборки въ усадьбу для обмолота. то 
его устанавливають на полф въ скирды, надъ которыми устранваютъ иногда 
соломенныя крыши. 

Если ншеница разводитея на плодородной почв и если соблюдены веБ 
услошя, способствукшия ея росту, то можно разечитывать получить съ деся- 
тины озимой ишеницы 9—18 четвертей зерна и 190—340 пуд. соломы, а 
ировая пшеница даеть 6—13 четв. зерна и 120—250 пуд. соломы. Какал 
разница существуеть въ качест2$ зерна, можно видфть изь того. что та-же 
мБрка ишеницы, которая въ хороше годы вфеить 16 пудонь и ноель по- 
мола даетъ 12 пудовъ муки и 3— 312 пуда отрубей, въ друме годы. когда, 
благодаря неблаговруятныхт. атмоефернымь услошямъ, зерна не развились 
вполиф, эта мЬрка вфеить всего 10 нудовт, и даетъь 4—5 иудовъ муки худ- 
шаго качества и 5—7 пудовъ отрубей. Лля производства 100 фунтовъ хлЬда 
требуется муки дурного качества 75—90 фунтовт. а хорошей всего 60 фун- 
тТовт. 

Доброкачественность зерна опредфляется прежде веего по его натурь; 
шненица, четверть которой вБеитъ около 109 нудовъ, считается хорошей; при 
этомъ зерна должны быть одинаковой величины, крупны и полны. Даль- 
ибвшимъ признакомь служить видь излома зерна, хотя посади видоиз- 
мфняется сообразно съ происхожденемъ зерна и почвой, на которой оно 
произрастало. Лучиие сорта ишеницы, росшей въ сфверныхъ странахъ, да- 
ютъ изломъ чистаго благо цвфта, худцие-же сорта ичфюгь нзломъ сь ро- 
говидными пятнами; наоборотъ, лучшие сорта пшеницы южныхъ странь имб- 
ють роговидный изломъ. Пшеница служить главнымъ предметомь хлфбной 
Торговли, какъ ва внутреннихъь рынкахъ, такъ и экспортной. Главным 
образомъ занимаютея экспортом пшеницы Сфверная Америка, Аргентина, 
Чили. ижная Росая (чрезъ Одессу и друме порты Чернаго и Азовскаго 
морей), Вени, Ручышя, Польша. Ввозитея хлфбъ главныяъ образомъ въ 
Англию, затфыъ во Франшю, Итами, Австрию и Германшю. Росая экспорти- 
ронала напримфръ въ 1393 году 96.250,000 бушелей (1 бушель -— 1,38 че- 
тверика) ишеницы изь урожая въ 353.897,000 бушелей; главнымъ потреби- 
телемъ этого хаба являетен Ангия. На авглйскомъ рынкБ Росая зани- 
маеть второе мфето поелЪ Соединенных Штатовъ; она доетавлнеть около 
Зо всего ввозимаго вт Англию количества пшеницы. 

Ишеничная мука употребляется для ириготовлешя хлЪба. различиыхь 
печенш. клейстера и макаронъ. Шшеницу измельчаютгь предварительно между 
двухя вращающимися, неплотно прилегающими другъ къ другу жерновами, 
причемъ она освобождается отъ шелухи. Затфмь очищенных зерна превра- 
шаютЪ въ крупу, изь которой уже мелетен мука. 

Изъ пшеницы приготовляють также различные сорта крупъ, какъ напр. 
манную крупу.  Отбросомъ мукомольнаго производства являются отруби, 
которыя елужать прекраеныхъ корчовымъ средствомъ (содержать 14/0 бБл- 
ковъ) для молочнаго и убониаго скота. Помимо изготовлешя хлЪба и вее- 
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возможныхь печенй, пшеница служить также для приготовлешя другихъ про- 
дуктовь техническаго производетва. 

Значительныя количества пшеницы идутъ на изготовлене крахмала; вь 
меньшей мрф служить она для приготовления пива и спирта. — шенич- 
ный крахмалъ мельче и выше по качеству картофельнаго, такъ что для 
нфкоторыхъ цфлей предпочитаетея послфднему въ домпшнемъ обиходф. Ирин 
заводекомъ нзготовленн крахмала, пшеничныя зерна предварительно раз- 
малываются и затфмь погружаются въ воду, или же сначала намачиваются 
и затБит уже раздавливаются. Полученная тфетообразная масса подверга- 
ется кислому броженю, вслфдствю чего клейковина растворяется и отдф- 
ляется отъ крахмальныхъ зернышекъ, такъ что послЬдия могутъ быть по- 
лучены въ чистомъ вид путемъ промывашя или-же при помощи механи- 
ческихъ средствъ, какъ наприифръ цилиндрическихъ сить. Отбросы, полу- 
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ченные при различныхъь операшяхъ крахмальнаго производства, служать 
хорошимъ кормомт: клейковина служить. кромф того, дая приготовлен!я за- 
мазки, клея и проч. 

Ншеничная солома употребляется частью въ кормъ скоту, частью какъ 
подстилка въ стойлахт, а также идетъ на изготовлене циновокъ, шляпъ и 
про% Однако для послфдней цфли нужно уже культивировать спещальные 
сорта пшеницы, какъ это дфлается во Франщи и Италии; въ послфдней раз- 
водится тосканскан шиеница, изъ которой изготовляются знаменитыя фло- 
рентйеюня шляпы. 


Рожь. 


Разведеню ржи (Зесае сегезе) не восходить къ такой глубокой древ- 
ности, как культура пшеницы; она пе была извфстна ни въ древнемь 
ЕгиптЬ, ни въ Грещи, ни ву, Римф. Зъ Итами ее стали воздфлывать какъ 
хлЪбное растеше только во времена императоровъ, посл того, какъ раныпе 
ее употребляли какъ кормовое растеше. Родиной ржи считается область 
между восточными отрогамн Альпь н КасиШекимъ моремъ; основашемь 
для этого предположеня является то обстоятельство, что въ тЬхъ краяхъ 
произрастають иять видовъ ржи въ дикомъ состоянш. 

Рожь гораздо менфе требовательное растеше, чфмъ пшеница; она не 
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нуждается въ столь обильномъ количествЪ влаги, лучше переносить холодъ, 
такъ что въ Скандинаюн ©о культивируютъ еще подъ 69° сБверной широты, 
а въ Швейцары се воздфлывають на нысотб 700 сажень надъ уровнемт, 
моря. Зато рожь не переносить сильной жары, такъ что область ея куль- 
туры простирается недалеко на югъ; уже въ Итами она плохо растеть. 

Наиболфе распространена въ Роса культура ржи 
въ четыреугольникВ, ограниченномт, съ сфвера лишен 
оть Пскова до Вятки и съ юга — оть верховьевъ 
Припетни до Сахарской Луки. 

Рожь разводят какъ озимую, такъ и яровую; 
первая занимаетъ гораздо большую площадь посфва 
въ Росош. Изъ сортовъ ржи, разводихыхъ въ Рос- 
сш, можно упомянуть пробштейекую, ивановскую, 
шланлтедтекую, шампанскую и др. / 
Рожь пронзрастаеть н на легкой ф 
несчанон почв; суцесь явллетси // 
почвой, наиболе чаето отводимой 
нодъ рожь; она 
можеть произрас- 
тать даже на то- 

щей песчаной 
почв, на кото- 
рой могуть раз- 
виватьея очень 
немнопя растеня. 
Тяжелая-же гли- 
нистал почва, со- 
держащая много 
влаги, не особен- 
но благоприятна, 
для культуры ржи. 
Культура ржи мо- 
жеть быть выгод- 
ной и ва хоро- \ 
щей, годной для 
пшеницы почвф, 
особенио если воз- 
дБлывать  улуч- 
щенные высоко- 
урожайные сорта 
н наиболфе высо- 
ые урожзи ржи 
дасть рыхлая ис- 
регнойная песча- 
но - суглинистая 99. Колоесъ ржи. (2 наг пел. 

почва; однако та- 

кая почва чаще отводится подъ ноефвъ пшеницы, чёуъ ржи. 

Такъ какъ рожь требуеть весьма рыхлой почвы, то поэтому ее нужно 
предварительно тщательно обработать. Подобно пшеницё рожь сБютъ охотно 
послЪ корнеплодов, посл клевера, а также рапса и рфиы, но обычно она 
слбдуеть у наст, посл пара. Какъ только предшествующее растенше убрано 
съ поля, его вепахивають сначала мелко, а нотомъ на желаемую глубину. 
Послфдняя вспашка производится задолго до посфва, чтобы почва успфла 
оефеть, такь какъ хотя она и должна быть достаточно разрыхлена, однако 
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частицы ея не должны ваходитьея слишкомъ далеко другь оть друга Рожь 
не требуегь особенно большого количества интательныхъ веществъ отъ 
почвы н чаще всего обходится безъ навознаго удобрешя, хотя при совер- 
щенно тощей иесчаной почьЪ его. необходимо примфнять; однако и въ этомъ 
случаф сельсый хозяннъ обходится часто безъ навоза, примфвяя выЪсто него 
зеленое удобреше: онъ сфетъ лупины и запахиваетъ ихь на корню за иф- 
сколько недфль до посфва ржи. Однако зеленое удобрен!е не можетъ замф- 
нить всфхъ необходимыхъ для цитаншя веществъ, такъ что елфдуеть прни- 
бавить мннеральныхъ удобренй: фосфорной кислоты и кали. Для песчаной 
почвы нанболфе подходять самын дешевыя удобреня: томасова мука и каи- 
нить или 30°/0 калиная соль. 

При разведеши ржи примфинется какъ рядовой, такъ и разбросной по- 
сфвъ. ИПослфднй примфияется однако гораздо чаще. Вел культура ржи, 
гдф только она производится на большомъ пространствф, носить гораздо 
болфе экстонзивный характеръ, чЁмъ культура пшеницы, почему и прихо- 
дится чаще ирибфгать къ менбе совершенному, но болфе простому и леше- 
вому способу разбросного посфва. 

Однако въ мфсгностяхъ съ лучшей обработкой почвы примфняется также 
и рядовой посфвъ ржи, причемъ ряды на хорошихь почвахъ обыкно- 
венно удалены другъ оть друга на 5,5—6 верш.. а на болБе тощихъ поч- 
вахъ ихъ сближаюь до 1,5 —2 вершковъ. Количество употребляемой для 
посфва ржи колеблется, вь зависимости оть различныхъ условй, между 
4—10 иудами на десятину. 

Подобно пшеницф, рожь подвержена ржавчнинной болфзни, а кромЪ того 
существуеть одинъ грибокъ ОгосувНз оссийа, который вызываеть такъ на- 
зываемую „стеблевую головню“. Грибокъ развиваегь внутри стебля массу 
черныхъ споръ. велфдетве чего стобли останавливаются въ развиии и лона- 
ются. Эга болфзнь ветрёчается, однако сравнительно рфдко. 

Зато рожь подвержена другой болфзни, образовашю такъ называемой 
спорыньн. Она появляется обыкновенно вь дождливые годы и состоитъ въ 
томъ, что изъ колоса, вмфето нормальнаго зерна, выростаетъ длинное черно- 
синее призматическое тфло. Это т6ло производится грибкомъ, споры кото- 
раго прорастаютъ вуфстЬ съ молодымъ растешемъ. Ири этомъ образуется 
масса споръ, которыя вфтромъ могуть быть перенесены на друмя раестеши. 
Для предупрежденя болфзни слфдуеть тщательно отобрать изъ посфвныхл, 
сфмяиъ рожки, которые значительно крупнфе ржаныхъ зеренъ. Если нельзя 
отобрать всфхъ рожковь помощью машины, то нужно сортировку произвести 
руками. Лучше всего отобранные рожки сжечь, такъ какъ велфдетве иху 
ядовитоети они не могутъ быть употреблены въ инищу ни людямъ, ни скоту. 

Уборка ржи производится также. какъ и уборка ишеницы; урожая же 
такого, какъ послфцияя, рожь никогда но даетъ, такъ что 60 центнер. (180 
пуд.) съ гектара считается уже хорошимъ урожлемъ, а на песчаной почв 
приходится довольствоваться 16—20 центн. (48—60 ипуд.). Въ русскихъ 
хозяйствахь средще урожаи ржи весьма низки; по вычисленю проф. А. Ф. 
Фортунатова! (данных относятся къ 498 уфздамъь Европейской Росеш за 
десятнафе 1881—1390 тг.) для крестьянскихъ земель получается средн 
урожай 4,91 четверти съ десятины, и для владфльческихь земель 5,77 чет- 
вертей. Гожь служитъ одной изъ важифйшихт статей русской хлфбной тор- 
говли, какъ внутренцей, такъ н внъшиней. Въ громадныхь количествахъ она 
заготовляется на пристаняхъ Волжеко-Камскаго бассейна. Главныхи пувк- 
тами заграничной торговли рожью являются Петербургъ, Ревель, Рига, Ли- 
бава, Одесса, Ннколаевь, Ростовъ, Севастополь. 


* „Урожан ржи вь Европейской Росеи“. Москва, 1893 г. 
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Помимо изготовлевшя му- 
ки. рожь ндетъ на фабрика- 
цио крупы, въ кормъ птиць, 
для пивовареня и для про- 
изводства суррогата кофе; 
ржаная солома также нахо- 
днтъ разнообразное примф- 
неню. 


Ячмень. 


Ячмень (Ног4еци!) прн- 
надлежить къ растешямь, 
издавна уже воздфлывавшим- 
си, н является чуть-ли не 
самымъ древнимь культур- 
нымъ растешемъ. Его воз- 
длывааи уже егнитяне, ин- 
дусы, евреи и греки въ дав- 
нопрошедиия времена. Оте- 
чествомъ его считають мБет- 
ность, лежащую между Крас- 
нымь моремъ и Касшйскимъ 
до южной части Кавказа. 
Биагодаря продолжительной 
культур6 ячмень нринялъ 
разнообразныя формы, и въ 
настоящее время извфстны 
три вида ячменя: двурядный 
ячмень (Н. @засВию), шести- 
рядный ячмень (Н. Вехаз- 
Исвит), который извфетенъ 
издавна — его зерна нахо- 
дятъ при раскопкахъ вмфстЬ 
съ египетскими мушями, и 
обыкновенный наи четырех- 
рядный ячмень (Н. уц|саге). 
Вь двурядномъ ячиенф по 
об стороны стержня сидитъ 
цо одному плодущему колос- 
ву; они то и образуютъ два 
ряда зеренъ; остальные че- 
тыре ряда недоразвиты и не 
цлодуши. Въ шестирядномъ 
веф шесть колосковъ плодущи 
и стоять очень близко другь 
къ другу шестью рядами. 
Стержень его коротокъ (въ 
5—6 ем.) и толсть. Обыкно- 
венный ячмень тоже шести- 
рядный, но только средше 


® О ни 


393. Тя ячмень. 0 Шестирядный ячмешь,. 
191. Обыкинавенный ячмеяь. {2/з нат. вел. \ 


колоски (изъ трехъ, находящихся но 06 стороны стержия) образують рфэко 
очерченные ряды, боковые же ряды разграничены не яено. 

У вефхъ родовъ лчменя есть пленки, которыя плотно охватывають зерно 
н ероетаются съ вныъ. такъ что и зрёлыя зерна ваходятся какт, бы въ обо- 
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лочкф. ‘Только нёкоторые сорта п]юдетавляютъ исключешя, и зерно ихъ не 
сростается съ оболочкой: это такъ называемый голый ячмень. Общее свой- 
ство, присущее всфиъ сортамъ ячненя,--это длинныя, крфикмя ости, кото- 
рыми снабжено каждое сифлое зерно. 

Очень сильно различаются между собою эти три вида ячменя по нхл, 
достоинству н пригодности для сельскаго хозяина. Двурядный ячмень 
называется „крупнымъ ячменсмъ“, потому что даеть крупныя и полныя 
зерна. Изъ этого ячменя преимущественно варять пиво. Шестирядный 
ячмень очень красивъ, но зерна его не крупны и онъ встрёчается въ куль- 
турЪ сравнительно рфдко и преимущественно только въ болфе южныхъ мБст- 
ностлхъ. Обыкновенный же ячмень даеть зерна болфе мелмя ип грубыя, 
чфмъ двурядный, и разводится нренмущественно, какъ кормт для скота, или 
для приготовленя крупы (ячменной, перловой). 

Ячмень относится главнымт, образомъ къ яровымъ хлБбамъ, но есть и 
ознмый ячмень, который однако воздълываетея очень рфдко. Нь прежния 
времена его воздфлывали въ большихь количествахъ, чфмъ теперь, благодаря 
его раннему созрфваню. Когда амбары были уже пусты. то спасителемь 
являлся ячмень, который въ конц 1юня можно было жать. Въ Гермаши 
его прозвали „Реттема“, что значить „спаситель человфка“. И дфйстви- 
тельно, раннимъ созр5вашемъ онъ досгавлялъ пищу человфку въ видф зерна 
и кормъ для скота въ вид соломы. 

Въ новфйшее время обращено много внимашя на культуру двуряднаго 
ячменя, лучшаго матерала для пивоварешя, и очень выгоднаго для продажи. 
Но не каждый сельсый хозяннъ ныфетъ возможность производить хороший 
пивоваренный ячмень, такъ какъ къ этому товару предъявляются высок 
требовашя. ВЪсъ 100 зеренъ хорошаго пивовареннаго ячменя долженъ быть 
не менфе 1 золотника. Зерно должно быть большимъ, но не грубымъ, обо- 
лочка тонкой и образовывать легя поперечныя морщинки. Содержимое 
зерна должно быть мучнистымъ. а разрфзъ зерна бфлымъ, какъ цвфтная 
капуста. НЪеколько прозрачныя или жирныя зерна содержать слишкомъ 
много протенновыхъ веществъ и мало пригодны лля цфлей пивовареня. 
По внфшнему цвфту лучния зерна отличить легко: свфтложелтый или цвТЪ 
соломы —лучиие цвфта для зеренъ хорошнхъ сортовъ; менфе хороши —з040- 
тистожелтыя, темноватыя, красноватыя или сфроватыя зерна. Достигнуть въ 
урожаф такихъ зеренъ можно только при соблюдеши масеы условй, очень 
часто трудно выполнимыхъ. 

Прежде всего играетъ роль выборъ хорошаго сорта. Въ Гермаюи, на- 
примфръ, за послфднее время ячмень, называемый по имени англичанина 
Шевалье, который его вывелъ, исходя изъ одного зерна, вытфениль съ полей 
мноНе друпе сорта ячменя, которые воздфлывались раньше для пивоварения. 

Сортъ „Имнераль“ даеть хороше урожаи, но зерно его не особенно 
пригодно для пивоварешя. Напротивъ, н$фкоторые сорта, занесенные изъ 
другихъ страпъ, хорошо привились въ Германи и нашли примфнеше въ 
пивоваренаи: словаце!й ячмень, моргвскй ячмень и др. 

Другое услоше для хорошаго произрастания ячменя — подходящая почва, 
такъ какъ для пивовареннаго лчменя лучшая почва будеть какъ разъ до- 
статочно хорошей. Богатая суглиннетая почва съ достаточнымт содержашемъь 
перегноя и достаточной мощности производить хороший ячмень. Влажность 
ея не должна быть чрезмфрной, а строеше нёжно-комковатое; поэтому плотныя 
глинистыя почвы или сум песчаныя для воздфлываня ячменя непригодны. 
Для того же, чтобы хорошо подготовить почву, на ней раньше воздфлываютгь 
свеклу, требующую глубокой культуры. 


Ячмень также очепь орнихотливЪъ въ отвошен!и витательвыхъ веществъ, нахо- 
дящихся въ почв; онъ не любить свЪжаго удобрезя навозомт,, и лучше всего 
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удается вторымъ хлбомъ по навозу, причемъ приходится прибъгать ещо къ 
искусственнымъ удобрешямъ: фосфорной кислотЬ въ видВ суперфосфата, отъ 40 до 
50 кгр. (ок. 100—125 фунт.) па десятину, и азоту въ видь чил ской селитры, въ 
количествЪ около 20 кгр (ок. 50 фунт.) на десятину. Первая обусловливаеть свос- 
временное созрваше сЪмянЪ. вторая — богатство ихъ питательными веществами. 
При введен!н азота сл®дуеть избьгать излишка, такт, какъ зерпа въ такомъ слу- 
чаЪ становятся богатыми протеиномъ и прозрачпымн. 

Время посъва ячменя должно быть выбрано пораньше при желаши получить 
зерно, годпое для солода. хотя нужно, конечно, дать возможность землЪВ подеох- 
путь и согрфться. Посфвь ячменя рьже производят въ аирвлЪ, чаще въ мав, 
а обыкновенный ячмень сЪють иногда даже въ |юнз. Лучше всего высЪвать 
ячмень рядовыми сзялками на разстояни оть 3—4 верш. причемъ па десятину 
хорошей и хорошо подготовленной ночвы должно пойги отъ 5н. —5 0. 10$. зерна. 
На боле слабыя почвы уходить 6-9 пуд.; обыкновенно же ячменя при 
разбросномъ посфвЪ нужно до 12 пуд. иъ десятину. Зерна ячиеня пужно 
задълывать въ почву глубже, ч6мъ зерна какого-либо другого хлъбизго ра- 
стешя: на хорошо всиаханиой почвЪ на глубину до 5 см, на болбе связ- 
ной и плотной почвВ, въ которув» дурно ироникаетть кислородъ воздуха, на 3 см. 
нли из 21/2 см.; на глубину же болЪе 5 см. задБлываютъ ячмень на легкихъ ни 
сухихъ почвахъ ради обезпечевя его влагой. Но этимт, нельзя ограничиться 
еще при уходЪ за ячменемъ, если хотятъ достигиуть хорошаго урожая. Ннпогда 
вслъдстые сильнаго дождя почва размывается и сверху образуетъ какъ бы плот- 
вую кору, сквозь которую пе могуть пробиться слабые стебельки; въ такомъ слу- 
чаЪ необходимо пройти бороной или же кольчатымъ каткомъ, чтобы помочь ра- 
бот1, стеблей. Бываютъ слузан, когда почва теряеть связность, вселЪдстве чего 
едва показавииеся ростки деревенфютъ и даже желтютъ; тогда проходятъ тяже- 
лымъ каткомъ, тяжесть котораго растеньица выдерживаютъ безъ вреда, даже если 
они достигли роста сь палецъ. Нногде прикатывае ячменя дЪйствуегь очень 
благотворно вслЪдстве того, что усиливаетть притокъ влаги изъ нижнихъ слоевл, 
почвы въ верхше. 


Далфе пужно предпринять энергичную борьбу противъ сорныхъ травт,, 
оть которыхъ ячмень менфо всего огражденъ вельдотвю небольшого роста 
стеблей. Сорныя травы. находннйяся между рядами, удаляють мотыженюмъ, 
а ТЬ, что паходятея между стеблей ячменя, нужно выпалывать рукой. 
Съ дикой горчицей въ послфднее времи стали бороться опрыскиващемъ по- 
сфвовъ растворомъ желфзнаго купороса, или, по опытамъь проф. Гейнриха, 
растворомъ чнлийской селнтры или каязШныхъ солей; при этомъ молодыя 
растешя горчицы гибнутъ, зерновые же хлЬба переносятъ опрыскиваше безъ 
вреда. Способъ Гейнриха интересенъ тфмъ, что вифстё съ уничтожешемъ 
горчицы при немъ достигается удобрейе культивируемаго хлЪба. 

Уборка ячменя производится, когда онъ достигаеть полной зрфлости. 
Его обыкновенно оставляють на нфсколько дней въ рядахъ, чтобы совер- 
шенно сухимъ связать и свезти. Такой способъ удобнфе по скорости, но 
уступаеть другимъ по отношеню обезпеченности урожая оть вмяшя не- 
благоприятной погоды. 

Вфрнфе другой способъ, при которомъ ячмень сворачивается граблами 
нзъ рядовъ и затЬмЪъ, вевязаннымъ, устанавливается круглыми кучами ко- 
лосомъ вверхъ. 

Еще лучше вязать его въ неболыше спопы, складывать послфдве въ 
крестцы, а крестцы покрывать рогожками изъ ржаной соломы, прикрфпляе- 
мыин къ крестцамъ при помощи крючковъ. 

Хотя послёдь! способъ прибавляеть работы и расходовъ, тёмъ не 
менфе для большей увфренности въ нолучени ячменя хорошаго достоинства 
его можно рекомендовать сельским хозяевамъ. 

У насъ въ Россш съ десятины снимають ячменя оть 9 четвертей 
(Привислянскй край) до 8 четв. (центральная черноземная полоса) и до 
6 четв. (сВверъ Росси); наивысшИЙ урожай даетъ до 200—210 пуд. съ де- 
сятины, каковой и получается иногда въ Гермаши. 

Ячмень воздфлывается въ Ирланди, Шотландии, Норвеми и Сибири, 
какъ главное хлфбное растеше, а для приготовлешя крупы онъ ндеть и въ 
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другихъ странахъ. Больше же всего его разводять для нолучешя солода, 
благодаря большому и очень равномфрному содержанию крахмала. Сырой 
ячмень употребляется еще для приготовлешя напитка — ячменной воды. 
которая приготовляется изъ 1/2—1 
части отборныхъ зеренъ и 12 частей 
воды съ прибавлешемъ сахара и ли- 
моннаго сока. Этоть нанитокъ хо- 
рошо прохлаждаеть и утоляетъ жажду. 
Изь ячменя ириготовляютъ лекар- 
ственный напитокъь — солодовый экс- 
трактъ -- средство противъ кашая и 
охриплости. Прежде для этого при- 
готовляли ячменную муку слЪдую- 
щимъ образомъ: муку въ закрытой 
жестяной коробкЪ подвергали въ те- 
чеше 30-ти часовъ ва водяной бан 
дБиствю паровъ, отчего она дБлалаеь 
легко переваримой. Солома 
5 — ячменя служить кормомъ для 
скота. 


Овест.. 


Первоначаль- 
ная родина овез 
еъ точностью не- 
извфетна; 646. 
зуеть предноло- 
жить, что она 
находитея = ВЪ 
умфренномъ по- 
ясЬ — восточной 
Евюны. Въ Гер- 
манш онъ воздф- 
лывалея издав- 
на, и германцы 
служили предме- 
томъ насмфшки 
римлянь за ихъ 
приетраспе къ 
овенному кисе- 
лю. Овесъ чуть 
ли не самый не- 
притязательный 
зерновой хлёбъ 

въ  отношени 

| почвы; но въ то 

же время онъ 
Я не выносить 

10?. Обыкневевиый метельчатый опесъ. (?ъ плт в-д,). очень холоднаго 

и жаркаго вли- 

мата. Въ Норвеми онъ не встрычаетел сфвериЪе 66° сфв. шир. Изъ почвъ 

онъ предиочитаегь плодородную суглинистую. но переносить и сухую пес- 

чаную, и плотную глиниетую почвы. Овесъ можио воздфлывать, наконецъ, и 

па торфянистыхъ почвахъ, даже если онф киелы. Поэтому омъ являетея 
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июнеромъ на вновь раздфлываемыхъ участ- 
кахъ, иногда въ течеше цфлаго ряда лЬтгь 
предшествуя въ такихъ услоняхъ всёмъ 
другимъ растешямъ. Эта непритязатель- 
ность овса сдфлала его насынкомъ въ се- 
мьф злаковт, потому что его сВяли только 
тамь, ГЯБ нельзя было посфять ничего дру- 
ого. Послф того, какъ почва быдла исто- 
щена другими растешями, засфвали ее еще 
овсомъ. Только съ недавниихъ поръ взглядЪ 
ва овесъ ифеколько измфнилея: при его 
выносливости онъ, оказалось, при хоро- 
шемъ уход но устунасть урожайностью 
ииенниф, а цбиы на него даже превосхо- 
дять цёны на рожь. Правда, такой взглядь 
установилея только съ тхъ поръ, какъ 
«фмяиныл хозяйства обратили винмаще и 
на овесъ и вывели новые урожайные сорта. 
Нахъ извфстны двф формы овса, нл кото- 
рыл смотрятъ какъ на два различные вида: 
обыкновенный метельчатый (Ахтепа заЦуц 
ра Ща) и восточный или одногрнивый (Ауепа 
кайта опеша$). У обоихъ стебли закан- 
чиваютея метелкой, но у первыхъ метелка, 
‹остоящ я изъ колосковъ, сндящихъ на 
ллинныхъЪ нитяхъ, спадаеть во веф сто- 
ровы, а у вторыхъ — вь одну, обыкно- 
венно направленную въ сторону госнод- 
ствующаго вфтра. 

Культурные сорта овса бывають еще 
голые и пленчатые. Ранше и ноздше сорта 
не отличаются другь отъ друга никакими 
ботаническими признаками, а только болБе 
раииимъ или позднимъ иосифвашемтъ. Ран- 
не посифваютъ сейчась за рожью, дають 
небольше урожаи, но зерна ихъ богаты 
протепномъ; поздше —. созрфвають позже 
на 2—3 недфли, даютъ больший урожай и 
зерна, менфе богатыя питательными веще- 
ствамн. Между культурными сортами из- 
вфетны въ Росйи: пробштейен овесъ, 
поздшй, сь крупнымъ зерномъ, канадсыш, 
шведсвй (свалефскй), тульсы наи ша- 
тиловеки и др. КромЪ этихъ въ другихь 
«транахь извфетны еще многочисленные 
сорта, какъ Рейне Урожайнфйший, Бесть- 
горна Изобильный, Безелера Андербекскми 
н много др. Одногривый овесъ требова- 
тельцфе метельчатаго, но зато онъ при 
благопрятныхъ услошяхъ способенъ да- 
вать высшие урожаи. Буйный его ростъ 
дбааеть этотъ сорть особенно иригоднымт 
для зеленаго корма, и для этой цфли онъ 
высфвастся вмфеть съ викой. 


103. Постолвый чаи 
озмогриный овесь >. 
12 ват вн! 
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ПосЪвт, овса при хорошей культур должешъ производиться, подобно ячменю, 
ридами съ промежутками въ 4—5 верш. причемъ на десятину должно пойти 
407 пПудотъ. Конечно, на менъе кульгурныхтъь почвахт, высЪвается больше и па 
самыхь бьдныхть приходится сфять до 18 пуд. на десятину. Сфмена слёдусть 
хорошо прикрыть землей, для чего его сЪють по вспахапиому, не боронованному 
полю и затъмъ уже пускаютъ бороны; если же овесъ сВютъ по выровневному 
уже полю, то потомъ ого задълывають запашинками на глубину отт 4 до 5 сант,, 
а на тяжелыхъ глинистыхъ почвахъ не глубже 2\2—3 сант. Борьба съ сорнымн 
травами: горчицей и мн. другими производится при рядовомт, посЪвЬ мотыже- 
шемъ, а при разброспомъ — бороной, которая при спокойпомъ днижеши выры- 
ваеть молодыя сорныя травы, не задЪвая болЪе глубоко сндящихъ корпей овса. 
Очень хороше результаты получаются при очищевши овсянпыхъ полей оть по- 
левой горзицы путемъ опрыскивавья нхЪъ растворами селитры, кайЯпыхъ солей 
и жельзнаго купороса. 

Убирають овесъ при желтой спфлости, иначе происходить значительная 
потеря зерна. Скошенный овесъ оставляютъ на полф въ рядахъ до тбхъ поръ, 
нока онъ достаточно высохнетъ, а затЬмъ его вяжуть и свозать ва гумно. 

Урожай овеа на хорошихъ почвахъ громаденъ и можеть доходить до 240 пу- 
довь съ десятины. Но такъ какъ чаще всего овесъ сфютъ или на плохихъ 
почвахъ, нли послднимъ въ сфвооборотБ хлЬбомъ, т.е. на истощенныхъ поч- 
вахь, то урожай его бываетъ ебыкновенно не болфе 45—70 пудовъ. 

НЬкогда овесъ быль однимъ изъ главныхъ хлЬбныхъ растешй въ 
Евроиф, но мало-по-малу онъ началъ уступать свое мфето другимъ. болфе 
питательнымъ. Теперь онъ въ немвогихъ мфстностяхъ употребляетея вь 
инщу бБдными жителями; въ Шотландии изъ него даже пекутъ хлЪоъЪ. 
Овсяная каша въ нашь нервный вфкъ можетъ снова войти въ употреблеше 
наъ медицинскихъь соображенй. Главное же примфнен!е овесъ находить 
себф, какъ кормъ для скота и особенно лошадей; сильный спросъ на него 
(особенно для кавалери обезпечиваетъь извёстный уровень ифнъ. Овесь 
употребляется въ Бельми также для н5которыхъ сортовъ благо пива. 
Овесъ доставляеть ловольно большой урожан соломы, которая подчась бы- 
ваетъ лучшимъ кормомъ, чфмъ ячменная солома. Мякина овса, кдкЪ доба- 
вочный корут, цфнится выше, чфиъ какая-либо другая. 


Маист (кукуруза). 


Маисъ (Леа таз), (турецкая пшеница, кукуруза, пшеничка) появилась 
изъ Америки впервые въ Испан въ ХУГ в.., откуда она распространилась 
въ Итали. Венгри и Турши. Въ настоящее время она встрфчается не- 
рфдко въ Герчаши ин Росаш, въ н®которыхъ мЁстахъ которой она играеть 
очень важную роль (Бессарабя, Терская область). На родинф своей вь 
С. Америк она встрфчается подъ 54° с. шир.; въ Россй! удавалось культи- 
вировать ее даже подъ 60° с. шир. Вообще же за свверную границу рас- 
пространешя кукурузы слёдуетъ считать сфверную границу винограда. Въ 
первое время въ Германи на кукурузу возлагали болышя надежды: надфя- 
лись, что она сможеть замфнить картофель, который сильно страдалъ отъ 
„мокрой гнили“. Но кукуруза обосновалась прочно только въ Баден и 
надеждъ, на нее возлагаемыхъ, не оправдала; картофель же осталея иопреж- 
нему очень важнымъ растен1емъ, тБмъ болфе, что картофельная болфзнь съ 
повышешемъ культуры картофеля потеряла форму и характеръ эпидемии. 

Кукуруза достигаеть сажени вышины и даже больше; она — растеше 
раздфльнонолое, однодомное; мужеме цвфтки въ видф метелокъ заканчи- 
ва угь стебель, а кенсвые развиваются по сторонамъ стебля въ цазухахъ 
листьевъ вь початкахъ и прикрыты твердыми прицвфтниками; каждый изъ 
женскихь цвётковъ, сидящихъ вдоль стержня, имфетъ завязь съ дливнымъ 
столбикомъ, оканчивающимся какъ бы хохолкомъ, подхватывающимъ пыльцу 
при оплодотвореши, 
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Различають три вида кукурузы: 1) кукуруза посфвная. обыкновен- 
ная (Йеа ша!$), 2) острозерная или носатая (7. гозыма) и 3) карагуа 
(2. Кагахиа). Обыкновенная кукуруза предетаваяеть еще сорта, различаю- 
щесля по длинф стебля растеня, по свойствамъ цвфтковь и величинь и 
форм зеренъ. Мало извфетенъ и встрфчается только въ Бразими пленча- 
тый мансъ, у котораго каждое зерно окружено плотной пленкой: сахарный 
мансъ со сморщенными разноцвфтными зернами — въ С. АмерикЬ; кукуруза- 
конек зубъ, поздняя, сь плоскими зернами, снабженными наверху виади- 
нами — въ теплыхъ странахъ, — въ Египт, на КавказЪ и въ теплыхт, 
ифетностяхъ Соединенпыхъ Штатовъ; на югф Тироля выефвается для полу- 
чешя зеренъ. Этотъ сортъ кукурузы на сфвер1, иепригоденъ для культуры 
на сфмена, благодаря позднему созрфваню, но онъ высоко цфвится, какъ 
кормъ для скота, такъ какъ стебли ея достигаюгь 15 футъ. 


Везль наиболЪе привились при воздълывани на зерно сорта обыкповенной 
кукурузы, среди которой различаютъ круппозерпую и мелкозерпую. Эти сорта 
наиболЪе подошли къ климатическимъ условямъ Европы, поэтому въ различ- 
ныхъ частяхь ея воздфлываются разновидности съ самыми разнообразными на. 
зващнми: падуанская, желтая венгерская. тирольская, каништадтская и мн. др 
Среди мелкозерной извъстны: чипкваптиво СЪлаля и желтая, карантино и желтая 
куриная и ми. др Мелкозерпыя почти всЪ скоросифлки, а потому успфвають 
созръвать въ болЪе холодныхъ шпротахъ. 

На хорошей суглинистой почвЪ, при тщательномь уходЪ и сильном удобре- 
ин, маисъ произрастаеть хорошо, и очень дурпо па холодной гливистой или на 
тощей песчаной почвахт. Переудобрить почву подъ кукурузу трудно, въ осо- 
бенпости при воздвлываши вз зеленый кормъ. Землю вепахивиютъ глубоко н 
съють зерна кукурузы въ началЪ мая, а въ болЪе съверныхъ мфстностяхь дал:е 
въ концБ, такъ какь она любить тепло и пе выпосить почпыхъ морозсьъ- 

Кукуруза волВдстве своего высокаго роста и разросташя въ ширипу тре- 
буетъ для каждаго растев1я значительной площади, цочему разбросной посЪвъ 
для нея совершенно ненригоденъ. Дъфлаютея ипогда попытки прн вЪкоторыхь 
мелкозерцыхъ сортахъ ирибъгать къ разбросному посфву, но кончаются 08Ъ 60- 
лье или менфе неудачно. Даже примитивный гифздовой посфвъ це даетъ хоро- 
шихъ результатовъ. При этомтъь посъвЪ въ борозды на извъетномь разстояши 
другъ отъ друга (оть 35 до 40 сант.) во время вепашки вяосятгь по 2—3 зерна. 
которыя задфлываются при проведении слВдующей борозды Но и этоть способъ 
посЪва, употребляемый еще часто въ ЭльзасЪ, Итаи и АмерикЪ, несоверше- 
ненъ, вольдстые неодиваковой задълки. Лучше всего производитея гифздовой 
иосЪвъ слдумщимъ образомъ: руками или ручными сажалками вносять Ва 
глубину отъ 4 до 6 саит. зерна ва готовой, обработанной почвЪ по маркеру, 
которымъ заранВе обозначены мвста для задВлки свмяйт. 

Для высъвашя кукурузы употребляются также спешальных машипы: так. 
вь Итали очень въ ходу машина, представляющая соединене сфялки съ илу- 
гомъ; въ С. АмериБь въ большомъ употреблеши „Неукопе Р]атцег“, который 
спабжент, кръпкой, острой полой сЪмяпроводной трубкой ст» сошиикомъ; падъ 
вимЪ находится посЪъвной ящикъ, во днЪ котораго имфется подвижная задвижьа, 
задвижка снабжена дырами, такъ что она то пропусказтъ зерна, то закрывает 
имь выходъ. За сошникомъ слЪдуетъь приспособлеше, задълывающее зерно, и 
катокъ, уплотияющ!й почву. При движеши машины посредствомь зубчатаго ко- 
леса передается движеше отъ оси этого катка подвижной задвижкЪ цосфвного 
ящика. Эта машина. запряжениля двумя лошадьми, идетъ по лишямт, цаие- 
сеннымъ ва землЪ маркеромт. Существують и друйя гньздовыя, одиорядвных, 
двурядныя и трехрядныя сВялки, ваирим. Гузера, Сакка и др. КромЪ гн1здо- 
ваго употребляють еще рядовой посфвЪ кукурузы, который вирочемт, требуеть 
большей работы прин прорывкъ. 

Разстояя между растевями обусловливаются, климатическими и почвеннымн 
усломями, а также и сортомь кукурузы. Въ АмерикЪ вообще разеБваютъ куку- 
рузу шире, чфмъ у иасъ: ряды на разстояши отъ 60 до 120 саит. и растешя въ 
одномь ряду на такожъ же разстояши другЪ отъ друга. Въ Гермаши, Франщи 
и Итали ряды отстоять другъ отт, друга оть 50—84) сант.; въ Венгрии пе болЪе 75, 
а въ Росыи отъ 2 до 4 фут. Разстояще растеШЙ въ ряду въ Росёи колеблется 
межлу 12 и 48 дюйм. При высфваши кукурузы ва кормъ (кормовая кукуруза) 
разстояне между рядами ин растешями въ ряду уменьшается до 50Ж30 сапт., а 
въ Роефи — до 30Ж1?2 дюйм. (у поздноспвлыхъ иногда до 35 д). 

Уходъ за кукурузой заключается въ разрыхлеши почвы и борьбЪ съ сор. 
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ными травами, причемъ пользуются тьми же орудями, какъ и при культуры 
другихъ пропашныхь растеш 7. 

Сиблость кукурузы узнается по высыханю листьевъ, объемлющихъ по- 
чатокт, которые къ тому времени обыкновенно разворачиваются; зерна 
пробрЬтаюгь прочный блестящй цвфгь (опредфленный для каждаго сорта). 

Уборку кукурузы производять различно: въ небольшихъ хозийствахь 
обламываютъ початки, евизываютъ ихъ обверточными листьями и развфши- 
вають вь мфетахъ, открытыхь для до- 
ступа воздуха; въ большихъ хозяйствахъ 
жнуть серпами кукурузу, складывають въ 
суслоны и оставляють на полихъ для 
просушки, послф чего нхь свозятъ съ поля; 
передь молотьбой початки обламываются. 

Въ болыинхъ экстензивныхь хозяй- 
ствахъ Америки иногда чрезъ поля зръ- 
лой кукурузы прогоняютъ стада быковт,, 
которые тоичутъь растешя и пофдають 
початки; такимъ образомъ они проходятъь 
громадныя пространства, получая корму, 
и откаруливансь, до скотобоенъ или до 
желфзнодорожныхь станщй; за ними про- 
гоняють свиней, для которыхъ осталось 
еще достаточно пищи. а затЬмъ стада 
домашнихъ итицъ. ‘Такимъ образомъ. вь 
результать безъь затрать труда и капи- 
тала поле сжато и удобрено, а скотъ до- 
ставлень на мбето его назначеня, въ 
откормленномъ видф, получая все время 
хорош подножный кормъ. 

Зеленая кукуруза  унпотрьебаялется 
осенью на кормъ и снихается по мфрь 
надобности; если же наступаютъь ранно 
морозы, то ее снимают, сразу и устана- 
вливають въ пирамиды, гдф она остается 
зеленой вилоть до зимы. Въ томъ елу- 
чаЪ, когда хотятъь сохранить кукурузу, 
собранную съ большихь полей въ боль- 
шохъ количествь вт, теченше веей зимы, то 

О изь нея ириготовляютъ квашенный кормъ, 

ав Ъ зерша вь матур. ве. предпочтительно по сцособу Гоффарта: 
вуБетилищо въ 12 мет. длины и въ 5 мет. 
ширины и вышины, сложенное изъ камня, съ гладкими внутри стфнками и 
наполовину находящееся въ земл1, (силось) наполняется кусками кукурузнаго 
стебля не болфе 1 савт. длины, а сверху соломениой |№зкой; на нихъ кда- 
дутся доски, отягченныя камнями н вообще тяжелыми предметами. Кукурузь 
подвергается такимъ образомь слабому кислому брожешю и яванется пре- 
краснымъ кормомь. 

Урожай маиса бываегь различенъ въ зависимости оть воздълываемаго 
сорта, оть услови культуры и почвы. Въ Роефи урожаи колеблются оть 
8 до 50 четвертей зерна съ десятины; среднимъь урожаемъ можно считать 
15 четв., т. е. около 150 пуд.: почти таще же урожаи въ Австри и Германи. 
Въ Америк жо урожаи достигають при благопрятныхь усломяхъ 500 и 
болфе пуд. съ одной десятины. 

Зерно отдЬляетея отъ ночатковъ тупымъ ножомъ, цфиами или же куку- 


ВоздьлыВвАЮЕ ХЛЪБНЫХЪ РАСТЕН: МАНСЪ (КУКУРУЗА). — ПРОСО. 125 


рузными молотилками, которыя устранваются различно и бывають различ- 
ной величины: есть ручныя молотилки, молотилки, приводимыя въ движе- 
ше коннымъ приводомъ, и даже паровыя. 

Кукуруза, въ ХУТ в. едва извфстная въ Евроиф. какъ садовое растене, 
захватила теперь громадный районъ: югъ Европы, Малую Азю, югь Ази 
вплоть до Китая и Лпони. н проникла даже вглубь Африки, такъ что она 
занимаетъ первое мфето иослф риса по чнелу людей, которымъ она достав- 
ляеть пищу. Зерно манса очень питательно и хотя уступаеть нашимъ 
хлЬбнымъ злакамъ по содержаню крахмала (не болфе 61—64,5°.0) и бфлка, 
но зато превосходить ихъ по содержан!ю сахара, а въ особенности жира, кото- 
раго нъ немъ бываеть не менфе 45/0, хоходя иногда до 8\0, Изъ него приго- 
човляютЪ крупу и муку; изъ муки, особенно въ Америк, готовятъ хлЪбъ. Но 
такъ какъ хлЬбопечене изъ маиеа трудно, и хлЬбъ очень скоро черстнБетъ, 
то готовять изъ него чаще всего похлебки: въ Итами — „поленту“, въ Ру- 
МЫШИ — „мамалыгу“, въ МексикЪ — „атолли“ — любимое народное блюдо. 
Кь сожалфию употребление манса въ качеств иочти единственной пиши 
вызываеть тяжелую накожную болфзнь, особенно свирфиствующую въ Верх- 
ней Итами. Въ средней АмерикЪ изъ тертаго, варенаго зерна готовятся 
особенныя печеня — „тортнлласъ“. Въ Венгри, АмернкБ п на югЪ Росан 
употребляютъ незрфлые початки въ пищу въ вареномъ видф. КромБ этого 
изъ зеренъ маиса въ Америкф, приготоваяютъ крахмаль „Майщена“, который 
отчасти привозится въ Еврону, отчасти перерабатывается въ сиропъ и са- 
харъ. Изъ кукурузныхъ стеблей добывають также сахаръ, что практикова- 
лось уже жителями древней Мексики. Наконець, изъ кукурузныхъ зеренъ 
тоговять напитки: вь Южной АмерикБ изъ нихъ готовять пиво — „хиха“; въ 
Португами приготовляютъ также инво изъ кукурузы, а въ МексикЪ пзъ зе- 
леныхъ стеблей напитокъ — „пулькве“. Въ Германи часто изь дешеваго 
кукурузиаго зерпа гонять спиртъ (вмфсто ржи). 

Огромное количеетво кукурузы употребляется, какъ кормъ для скота. 
Зерна — прекрасный кормъ, особенно для свиней, которыхъ откарманваютъь 
кукурузой въ Венгрш, Сфверной АмерикЪ и Германи. Дають кукурузу 
свиньямъ въ початкахъ, въ Германи же чаще всего вь видЬ лробины. Какь 
корм для молочнаго скота — кукуруза менфе примфняетея, чаще для от- 
кармливаемаго скота и лошадей, для которыхъ кукурузой замфняютЪ часть 
дорогого овса. Ирн приготовлеши изъ кукурузной муки спирта или пива, 
10сл8 прибавлешя дрожжей, на поверхности затора появляется масло, прини- 
мающее при отстаивани техный цвфтъ. Это — кукурузное масло, имфющее 
техническое примфнеше. Чехлы съ початковт, употребляются обойщиками, 
стебли илутъь на приготовлеше бумаги. Вообще, этотъь выходецъ изъ Аме- 
рики имфеть громадное культурное значеше, н не мнопя растошя могугъ 
съ нимъ сравниться. 

Просо. 

Просо, старое культурное растене, во времена Юля Цезаря было за- 
несево изъ восточной Ази въ Евроиу. По культурф своей, значеню и 
иользф далеко уступаеть другимъ хлЬбамъ, по крайней мЬрф вь Еврои$. 
Оно разводится въ Росаи почти по всей черноземной полосф и даже внё ея 
(Астрахан. губ.); въ Польш, въ Богеми, Морави, Каринтии, Венгрии 
Франщи. Въ послфдней оно извфетно было еше во времена владычества 
римлянъ. Въ Каринтии оно представляетъь ежедневную пишу бфднаго люда. 
У насъ употреблене проса въ пищу болБе ограничено, такъ какъ его упо- 
требляютъ только на приготовлен!е каши, похлебки и т. д.; просо. свареное 
въ молокВ или вохв, служить кормомъ для домашнихъ итниъ. Вт, настоящее 
время охотно разводятъ н$фкоторые сорта на зеленый кормъ, причемъ просо 
сВють одно или въ смфсн съ другими растемями. 
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Нужно различать: просо обыкновенное (рис. 105), итальянское иросо 
(рис. 107) и сорго (рис. 106). Въ обыкновенномъ просф (Рашсит пиШасеши) 
на стеблф, усаженномъ большими листьями, и ва многочисленныхь боковыхь 
втвяхь сидять сначала поднимающяся прямо кверху, затфмъ отвисающя 

. на сторону мете- 

>. | лки, на которыхъ 
находится много 

продолговато- 

; овальныхъ блес- 
< А % . А, $ тящихь зеренъ, 

, . 35 одфтыхъ твердой 
оболочкой. Цвфть 
зеренлт, у различ- 
ныхь сортовъ бы- 
ваеть  бфлымь, 
желтымъ, сБрымъ 
и краснымъ. По 
устройству  ме- 
телки  различа- 
ють: развфсистое 
просо, пониклое 
просо и комовое. 
Въ прежнее вре- 
мя, въ 50-хъ н 
60-хъ годахъ 
культура его 
была болЪе ра- 

спространена, 
чЧфмъ теперь. 
Просо — хорошо 
выносить  сумя 
почвы, но очень 
требователь- 
но въ отношен1и 
питательныхъ ве- 
ществъ и лучше 
всего произрас- 
таеть на черно- 
земф и на хоро- 
шо воздфланныхъ 
песчанисто - су- 
глинистыхъ поч. 
вахъ съ хорошей 
подпочвой. Куль- 
тура его доволь- 
Е а но затруднитель- 
на, требуеть мно- 
го ручной работы и потому наиболфе пригодна для небольшихъ хозяйствъ, 
гдЪ мотыженю и полка выполнимы легче. Оно очень чувствительно къ хо- 
лоду и потому въ умфренной нолосф высфвается около половины мая разбро- 
снымъ посфвомъ или рядами (отъ 1 до 2 пуд. на десятину). 

Итальянское просо (Зеага НаПса) или головчатое нифетъ соцвфт!е метел- 
вой, вфточки которой укорочены, такъ что она производить впечатлЬше 
початка, усаженнаго щетинками. Зерна несколько меньше и длиннфе зеренъ 


$9 


По 
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обыкновенваго проса. Этотъ сортъ любить нЪсколько болфе связную почву. 
Одна изъ разновидностей его „могаръ“ разводится вь Германи, Росии н 
Венгри. Могаръ легко переносить засухи, отличается оранжево-желтыми 
зернами и богатой листвой и особенно пригоденъ, какъ кормъ для скота. 
Въ Росаи онъ встрёчается въ Таврической, Бессарабской, Херсонской и 
многнхъ др. губершяхъ, не выходя 
впрочемъ за предфлы 50° сфв. шир. 
Сорго (Апагоровоп Зогавит Ву.) 
буйно развивающееся травянистое 
растеше съ сильно развфтвленными ме- 
телками. Названя его различны: обык- 
новенное сорго 
(Зогррит  хШ- 
раге), каффр- 
ское зерно, не- 
гритянское вер»- 
но, дурра, гви- 
нейское зерно, 
джугара. Глав- 
вымъ образомъ 
оно растеть 
подъ тропнками 
Африки, откуда 
иОВиДИМОМУ ОНО 
было занесено 
въ Егнцеть, Ив- 
дю и Китай. 
Въ ЕвропЪ 
встрЪчается 
сорго въ Ита- 
ми, ДЛалмащи, 
Венгрии,  Гер- 
мани н Росан, 
гдф оно прю- 
@рёло значене 
кормового рас- 
тен. Зерна въ 
три раза боль- 
ше зеренъ обык- 
повеннаго про- 
са. Растеше 
представляеть 
стволъ вь 2 мет. 
вышины съ ме- 


телками, вътви 196. быв овеиноь ыы А | 
. = та сорго. ( нат. шез.). й тальяйское просо з нат вел). 
которыхЪ уко- в олодь. а цафты 


рочены. Сфмена 

разаичныхь сортовъ бывають развообразвыхь цвЬтовь оть желтаго до 
темнокорнчиневаго. Его разновидность — сахарное сорго (Зови заспа- 
таит) тоже растеть въ АмернкЪ; травянистое растеше со стеодемь въ 
рость человфка, оканчивающимся метелкой въ вид вфинка; въ АфрикЪъ 
разводится, какъ хлЪбное растеше; въ Европф разводилось для ифлен ви- 
нокурещя; теперь культивируется, какъ кормовая трава; зерна въ Европ® 
не созрфваютъ. 
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Рист. 


Рисъ растеше однолтнее, со стеблемт, до 11/2 м. вышины, оканчиваю- 
щимся метелкой, несущей зерна, покрытыя пленками (рис. 108). Ботани- 
ческов назваше его Огуга заЙуа, объединяющее массу разновидностей. 

Родина риса новидимому Ивдя и южный Кнтай, 
к на запздь онъ сталъ извБетент, вфроятно, благодаря 
ке походамъ Александра Великаго; уже тогда рисъ въ 
вареномъ. вниз употреблялся на восток въ пищу 
подъ назвашемъ „пилавъ“. Съ того же времони 
рисъ сталь предметомъ торговли, но въ Рим во 
время Горашя изъ него готовили лишь слизистый на- 
питокъ, употреблявиийся какъ лекарство. Арабы пс- 
ренесли культуру риса вь дельту Нила, откуда она 
распространилась въ Испаши н Италии. Въ послд- 
ней онъ получиль такое распространене, что изла- 
вались даже постановленя, запрещавийя культуру 
риса. Дфло въ томъ, что для культуры его, какъ 
болотистаго растешя, заболачивались обширныя пло- 
щади, которыя порождали болзни. Въ Америку 
рисъ былъ ввезень въ 1701 г. съ о. Мадагаскара 
въ шт. Каролину, зат6мъ былъ привезень вскорв 
туда же рисъ изъ Ость-Инди, и уже 25 лфтъ спустя 
начался эксиортъ рнса (въ 1724 г. 18,000 бочекь); 
но мансъ н пшеница оставались главными зерно- 
выми х4Ъбами, а въ недавнее время онъ должен 
былъ уступить мфето и другимъ растешямъ, 

Рись тропическое растеше, которое хотя и 
встрфчается въ умфренномт климат, но не сБнериБе 
45° сЪв. шир. Различають много разновидностей: 
бЬлый, красный, сиш и черный. Всф эти разновил- 
ности принадлежать къ двумъ груниамь: къ рису 
болотному и суходольному. Послфдн! воздфлывается 
вт, Росеш (въ Туркестан) подъ назвашемт, „шали“, 
а первый въ Закавказьи цодъ назвашемъ „чалтыкъ“. 
Нанболфе важенъь первый: суходольные сорта часто 
пропаганхировались, но безуспьшио, не смотря на 
то, что они требуютъ гораздо менфе влаги и болфе 
короткаго вегетащюннаго периода. 

Какт болотистое и тропическое растеше, рисъ 
во времн своего произрасташя нуждаетсн въ боль- 
шомъ количеств тепла и влаги, тьмъ ие менфе пло- 
шаль воздфлываня его очень велика, и онъ соета- 
вляеть главную пищу почти 1/2 населеши земного 
108. Рисъь (‘я ват вел. шара. Ивдя, Китай, Япошя, Кохинхина и мнопе 
а Цвфты, & ололъ, с очищен - ‘ 

цый озодь, аатске острова воздфлываютъ главнымъ образомъ 

риеъ. Вь Юж. Каролинф и многнхъ другихъ штатахь 

Америки воздфлывается рисъ тоже въ большихъ количествахъ, разводять его 

въ АфрикБ —- въ дельтБ Нила, а въ Европф — вь Ломбарды, въ долин® рЬки 

По, составляющей приблизительно сфверную границу распространеня куль- 
туры риса, требующаго для произрастан!я лфтней темнературы въ 29° С. 

Несмотря на то, что приемы культуры риса разнятся межлу собою очень 
сильно вт зависимости оть условШ каждой данной мФетности, имъ вебмъ 
присуща одна общая черта, а именно необходимость орошевя рисовыхъ полей. 


— 


` 
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Воздълываню риса производится различно: разброснымт, рядовымъ посЪ- 
вомъ или посадкой. Въ Ломбарлми приспособленное къ орошен!ю поле равиеи 
весной вспахивается или, если почва очень влажна, перекапывается. Затьмъ 
нускають на вего воду, чтобы убьдиться вт, крьности илотинъ; вповь осушениал 
почва оставляется безъ воды па несколько недьль и только за день до посвва 
заливается снова. На влажной, болотистой почвЪ высфвають разброспымъ пось- 
вимъ рисъ руками, и вь такомъ влажномъ состояши держатъ почву до появлешя 
всходовъ, т. е. приблизительно въ течеще двухъ педвяь. Тогда снови заливаютъ 
цоле водой такъ. чтобы только верхушки растешй были надъ пей, н такъ про- 
должаютт орошеше вплоть до цвЪтевя риса. Во время цвътеня ноле осушаютъ, 
но вскорф опять напускаютъ воду; затЬмъ орошеше поля и спускъ съ него воды 
чрезъ извъстные промежутки премени чередуютт». пока метелки не станутъ жел- 


109. Видъ рисоваго поля нв ох. УВ 
Мредставлениое рисовае поли устроема по обыквавеяшой „макро“ сиетем%: почва обрабогана терраео- 
образно; вода стекаеть съ террасы на террасу. Изъ воды уже пок'аываются молодыя рисовый растевша, 
На залнемъ оланЪ выдыа деревая. 


тыми. Тогда воду спускаютъ, и поле остается сухимъ до полной зрзлости рнса н 
уборки. Уборка риса производится также какъ уборка другихъ хлЬбныхт, растешй 

Воздълывав!е риса въ Кигаь производится нЪсколько иначе. Здвсь проращин- 
вають сьмена въ грядкахъ, обильпо орошаемыхъ водой, и сажають затЪмЪ рас- 
теньица на полЪ, предварительно хорошо обработавномъ. Въ Южвой Каролинъ 
смена риса разсвваютъ по 0собымъ капавкамъ, а задфлывается зерпо съ по- 
мощью протекающей воды, которая покрываетт, его взмучиваемыми частицами 
почвы. Въ настоящее время стали входить въ употреблен!е сиещальвыя рядовыя 
свялки для риса. 

Но не только посЪвЪъ различен въ различныхт, странахъ: не мепфе разнооб- 
разпы орошеше полей и уходъ за посввами. Особепво трудиа при культурЪ 
риса борьба съ сорнымн травами, преимущественно болотными, которыя пужно 
выдергивать руками. Въ Китав люди, воздвлывающ!е риесъ, по цьлымъ диямь 
ваходятся по колвна въ водв я вырывають сорныя травы, что, копечио, очень 
вредно отражается па пхъ здоровьв. Вообще воздЪлываше риса па большихь 
болотистыхъ пространствахъ обусловливаеть многочисленвыя забольван я. 


Молотьба риса производится различно: въ то время какъ въ неболь- 


Промышленность в техонка [У 9 
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шихъ хозяйствахъ Китая хозяева сбиваютъ зерна въ большой соесудъ налкой, 
въ Ломбардш молотьба производится буйволами и муламн. Въ АмернкЁ для 
этого пользуются молотилками. Вь АмерикЪ и Индш рисъ въ сыромъ видь 
доставляють въ гавани, гдЪ въ особыхъ мельницахъ съ него спимають верхнй 
слой, и въ такомт, нидБ онъ нагружается на пароходы и отправляется въ 
Гвроиу. Въ портахъ Европы онъ опять подвергается такой же обработкБ 
(обдиркЪ) на мельницф, гдБ впрочемъ его еще при помощи особыхъ машниъ 
полирують щетками в подкрашиваютъ растворомъ нидиго, отчего онъ пр!об- 
рьтаетъ красивый б$лый цвЬтъ. Въ такомъ видЪ онъ идеть въ продажу. 
За послфднее время американске землевладфльцы снабжають свои фермы 
такнин мельцицами не только для того, чтобы приготовить рисъ для себя, 
для удовлетворешя мфетнаго епроса, но н ради обработки риеа, предназна- 
ченнаго для экспорта, такъ какъ рисъ вслфдетв1е такой обработки становнтея 
почти на 20° легче, что сокращаеть существенно расходы по перевозкф; 
въ остзткБ же получаются отбросы, годные на кормъ скоту. 

Рисъ, какъь уже упомянуто, — одно изъ самыхъ важныхь хлЬбныхъ 
растений въ мрЪ, такъ какъ чуть-ли не все населене Китая, Япошт, Инди, 
Малайскаго архинелага, Пери, Аравии мпогихъ другихъ странъ питается 
почти исключительно рисомъ. 

Рисъ содержить мало бВлковъ (въ среднемъ 7,810/0), но зато много 
крахмала (76,15/0). Главнымъ образомъ рисъ вывозится изъ Остъ-Инди и 
Бирмы (сжегодно свыше миллюна тониЪ), зат6мъ изъ Кохинхины, Сама, 
Цейлона, Япоши, а въ ЕвропЪ изъ Итами. Крупный красноватый бенгаль- 
сый рисъ очень цбнится на своей родинф и разводится въ большихЪ коли- 
чествахъ: съ нимъ соперничаетъь длинный, тоны и бфлый рисъ пзъ Патны, 
БолЁёе дешевый сортъ — это такъ называемый Араканск! риеъ. Ирекрасныхмъ 
товаромъ считается Каролннек и рисъ, какъ называютъ продуктъ, получаемый 
въ Каролин, Георми, Лунзанв и Мисснесипн; сорть этоть съ длинными, 
угловатыми, матово-бфлыми и просвёчивающими зернами. Хорошпмъ сор- 
томь считается еще Явайскй рисъ съ немлого меньшими и очень блыми 
зернами; Итальянсый рнсъ отличается толстыми, круглыми, бфлыми зернами. 
Рисъ вывозится еще изъ многихъ другнхъ странъ (Южной Америки, Брази- 
жми ит. п.), но вея торговля имь сосредоточена опять-таки главвымъ обра- 
вомъ въ Ангми и преимущественно въ Лондонф. Въ 18250 г. онъ ечиталея 
еще рфдкостью, ио въ настоящее время вслфдстве своей дешевизны онъ 
очень распрюстраненъ въ Евронф даже среди бфдныхъ классовъ населензя, 
Въ, пищу его употребляютъ для приготовленя самыхъ разнообразныхь блюльъ, 
въ видфЪ ифльныхъ зерент, крупы или муки. Въ Инди изъ рисовой муки 
даже пекуть хлЬбъЪ; у нась нанболБе употребителенъ онъ въ видф крупы. 
Муку рисовую прибавляютъ у насъ при нриготовлеши шоколада, для при- 
готовления пудры и крахмала. Части риса, отпадаюния при обдирк, нан- 
боле богаты бфлковыми веществами, а потому весьма пригодны, какъ кормъ 
для скота. Рисомъ пользуютея также для приготовлешя напитковъ: для пиво- 
вареня, а нъ Остъ. н Вестъ-Ниди, КитаЪ и Янон!и для приготовлейя спирта 
{(аракъ и т. п.). Стебли риса употребляются для плетешя и для фабрикащи 
бумаги. 


Гречиха. 


Гречиха (Роукониш Раборугит) даеть зерна, служащя для ТЬХЪ же 
пфлей, какл, и зерна колосовыхъ хлЬбовъ. Въ древней Греши и РихБ гре- 
чиха не была извфстна; вшервые она была занесена вь Росою и Герхамю 
во время нашествя монголовъ ‘изъ средней Ази и къ концу ХУТ вфка она 
предетавляла собою во Фраиши довольно распространенную пищу, особенно 
важную для бфднаго населешя въ мало-плодородныхь мЬстностяхъ. Шо дан- 
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ныхт, опубликованнымъ Департаментомъ Земледфля въ 1893 г.. въ 50 губ. 
Европейской Росси гречиха занимаетъ ежегодно 3.665,226 десятинъ, т. е. 
570 всей засБваемой площади. Гречиха сБется главнымъ образомъ въ 
средней полос6 Росси. Изъ 4 видовъ гречихи въ Роса наибольшее зна- 
чен1е нм$етъ Гагоругит езешепиип, обыкновенная гречиха. Западно-евро- 
нейсый сортъ ея, пронеходящй съ сфвера (изъ Шотлаиди и Швеции), отли- 
чаелся болБе сильнымъ развимемъ и большими урожаями, но является 60- 
лфе требовательнымъ. КГаборугат фщайсшт, татарская гречиха, растеть 
дико вь Сибири, сБверномт, Китав и восточномъ Туркестан. Повидимому, 
РГапорхгом баги» менфе чувствительна къ морозу, чмъ обыкновенная 
гречиха. Попытки привить культуру этого сорта вт, Росёи начались еще 
въ ХУШ-омъ столёти, но остались безусившиыми. Въ Гермаши, Ангии и 
Швещи этотъ сорть разводится м%стами на зеленый кормъ и зеленое удо- 
брен!е, а также ради сёманъ для кормленя птицы. 

Богатое мучнистыми веществами зерио гречихи при размалывани до- 
«тавляеть 66/0 муки, 14°/0 отрубей, 19% шелухи. съ потерей при пере- 
молкф, равной приблизительно 190. 

Изъ гречневой муки хлЪфбъ печется нехорошо, а потому ее употребляютъ 
только, какъ примесь къ ржаной. Въ Япоши и КитаЪ изъ нея приготов- 
ляютъ иаштеты и вермишель. У насъ. изъ гречихи чаше всего приготов- 
ляють крупу и’ въ такомт. видЪ употребляють вь пищу. Ею же кормять 
свиней и птицъ ин очень рёлко употребляютъ ее для полученя спирта. Не- 
р6дко. а ифкоторые сорта даже исключительно, гречиху сфютъ на зеле- 
ный кормъ. 

Греча неприхотлива въ отношеши почвы; она не произрастаеть только 
на тяжелыхъ глинистыхъ и известковыхъ, и легко культивируется какъ на 
цесчаныхь, такъ и на бодотистыхъ н торфяныхъ почвахъ, даже если онё 
кнелыл. Вотъ почему на сфверЪ Германш она м$стами на моховыхъ тор- 
фяникахъ является едниственнымъ хлёбнымъ растешемъ, дающимъ урожаи. 
Греча однако любить хорошо обработанное поле; чрезмыфрное же удобреше 
(навозное) улучшаеть урожай только золепыхъ частей растешя. Сфють 
гречу разброснымъ посввомъ, причемъ ея идетъ отъ 7 до 10 мЬръ на деся- 
тину. Вирочемъь въ послфднее время носфвъ производится ин рядовыми 
сфялками; такой посфвъ даеть благоприятные результаты, въ особенности въ 
смыслф постоянства урожаевъ. Нужно обращать ввимаше на то, чтобы сф- 
мена задёлывались на 2 сант. и не глубже 31/2 сант., и то лишь на легкихъ 
почвахъ. 

Иосбвъ гречихи производится поздно, въ кониф мая и въ начал пюня, 
такъ какъ иначе всходы побиваются морозами. Въ виду сильной зависимо- 
ети урожаевь оть погоды совфтують сфять гречиху въ нфеколько сроковъ, 
начиная съ средины или даже начала мая. За правильность такого образа 
дйств! говорятъ наблюдешя Пульмана. Во время произрастаная гречиха 
особаго ухода не требуетъ. Созуёваше гречихи растягивается на долг пе- 
рюдъ, а потому гречиху убираютъ. когда созрфла большая часть зеренъ, такъ 
какъ, дожидаясь вызрБвашя всбхъ зерентъ. можно потерифть большя потери 
при уборкВ вслфдетые осынаши ихъ. Въ Росми урожаи гречихи очень 
низки и непостоянны: за 11 лЬтъ (1883— 1893 гг.) для 44 губ. средий 
урожай не достигаеть 3.2? четв. съ каз. дес., причемь, наприи., въ Бесса- 
рабекой губ. за указанный перодъ средий урожай колебался по годамъ оть 
0,8 четв. до 7,з четв. Въ Германи урожаи гречихи колеблются отъ 20—50 
цеитн. на гектаръ (60—150 нуд.) ши 30—60 центн. соломы (120—130 п.). 
Причины низкихъ урожаевъ гречихи н нхъ большихъ колебани еще не вы- 
ленены. но вопросомъ этимъ заинтересовались въ послфдше года мномя 
опытныя учрежденмя и частныя лица. 
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На зеленый кормъ греча высфваетсл вмфетЪ съ горчицей или викой, илн 
же въ смен съ обфими вуфстБ. При этомъ важно, что гречиха развиваетсл 
быстро и нотому можеть высфваться ифеколько разъ въ лфто и волдфлы- 
ваться, при баагопрятныхъ услошяхъ, даже кактъ» пожнивное растене. 


Зерновыя бобовыя растенйя. 
Горохъ. 


Родина гороха (Р1зиш 5аИушт) неизвфетна, потому что въ той форм, 
въ какой онъ ветрёчаетея въ вульгурномъ видЬ, въ дизомъ видЪ онъ не 
попадается. Возможно, что онъ ироизошель изъ полевого гороха (Рот 
згуепзе), у котораго блБдно-флолетовые и пурпурные цвфты измфиились 
въ бфлые, а сдавленныя, теиноокрашевныя съ черными кранинками или чер- 
ныя сфмена стали круглыми, одноцвфтными. Культура гороха (Р. агуепзе) на- 
чалась въ гаубокой древности. Смена его найдены среди остатковъ ка- 
меннаго в%ка въ Швейцарии, и но подлежить сомнфн!ю, что онъ воздфлывался 
древними греками и римляцами. 

Съ течешемъ времени подъ вмашемъ различныхь каиматическихь и 
почвенныхъ условй и некусственной культуры развились различные сорта, 
которые различаются цвфтомъ и величиной сфмянъ. Сорта, разводимые на 
поляхъ. относятся къ обыкновенному посфвному гороху, представляющему 
чаще всего нровое растеше. Мелко -сБмянные зеленый и желтый горохъ 
менфе требовательны относительно почвы и премовъ культуры: круцно-сф- 
мяпные рагтуть цышифе, но только при подходящихъ условяхъ почвы, 
климата и обработки. Послфдые предпочитаются сельскими хозяевами 
вслбдетве ихъ большей урожайности. Особенно часто воздфлывается и у насъ 
въ Росси крупный горохъ Виктор!я. Болфе крупные сорта не считаются луч- 
шнуи по вкусу и гастрономъ предпочитаеть мелко-сФиянный зеленый ио- 
левой горохъ. Горохь очень не требователенъ къ тенлу и миритсн съ умф- 
ренной влажности климата. Въ южныхъ, жаркнхъ н сухнхъ областяхъ (на- 
прим. въ южныхь черноземныхъ губ.) онь ветрфчаеть менфе благопратныя 
условя, чфмъ на сфверф. Въ Росёш горохъ всего бол1е воздфлывается въ 
среднихъ черноземныхъ губ. и по среднему Поволжью. 

Горохъ любить богатую известью суглинистую почву, но выносить при д0- 
статочномъ содержав!и извести или при навестковани лесчавую и даже лег- 
кую песчаную, па которой могуть воздьлываться мелко-съмянные сорта; плотной 
гаипистой или болотистой почвы горохъ ве терцить. 

Свъжее навозпое удобреше, богатое азотомъ, дьйствуетъ ва горохъ неблаго- 
прятно, такъ какь при немтъ наблюдается чрезмЪриое развите вегетативныхъ 
оргаповть вл, ущербу. плодамъ, и растешя становятся легко достунными различ 
вымъ заболбвашямъ и повреждеця мт. ПримЪпеша пебольшихъ количествъ се- 
литры вЪ началЪ развития гороха можеть оказаться полезнымъ, посл же, опъ 
имЪеть возможность, нодобио другимъ мотыльковымЪъ, пользоваться азотомЪ воз- 
духа при помощи осоубыхъ бактерй, васеляюшихъ такъ назыв. „клубеньки“ на 
его корняхт.. На почвахл, бъдиыхъь известью или мало благопрятныхь по евонмль 
физическимъ свойетвамъ, урожаи гороха значительно повышаются известкова- 
шемъ или мергелеванемъ. При бЪдности почвы фосфорной кислотой и кали. 
внесен! эти послфдинхъ также приносить значительную пользу. 

Для хорошаго урожая гороха необходимы ран Й посфвь н тщательная за- 
двлка сБмянъ. Посъвъ, если позволяют, климатичесмя условя, производится 
въ пачалЪ марта, причемъ при рядовомъ — выходитъ на деситиву до 5—8 пудовъ 
гороху при ризстояши между рядами около 1/2 арш.; при разбросиомт, 10—12 ву- 
довт.. Зерна задълываются въ тяжелыхъ почвах» на глубину 5—6 саит.; на 
легкнхъ 1—8 сант. 

Если горохъ тщательно носфннъ и во время роста примфнялось мотыжеше 
или полка, то нри благошруятныхь усломихъ можно получить урожай до 
200 пул. ин даже 300 пуд. съ десятины благо гороха, но таке урожан но- 
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лучаются въ р%ёдкихъ случаяхъ; въ Роси хорошими урожаями считаются 
50 —100 пуд. зерна съ десятины. Мелко-сфуянный горошекъ не даетъ больше 
125—130 пуд. съ десятины. Горохъ, какъ и вообще веф стручковыя расте- 
ня, очень питателенъ, и, не смотря на то, что переваривается довольно 
трудно, является важнымъ пищевымъ продуктомъ. Зрфлый горохъ содер- 
житъ 14,3°/0 воды, 53,249/0 углеводовъ и около 22,63°/0 бфлка; поступаетъ 
онъ въ продажу, какъ въ необработанномъ вилБ, такъ и въ вид крупы 
или муки, изъ которыхт варятъ кашу, супъ, кисель п т. и. Гороховая 
мука употребляется иногда, какъ прнимфеь къ хлфбу. Въ зеденомъ видь 
зерна гороха содержать 79,2°/0 воды и лишь 5,6550 бфлка и 12,32°/0 крах- 
мала; для сохраненя яхъ или закупориваютъь въ жестянки, или же сушатъ. 
Горохъ часто употребляется, какь кормъ для скота, особенно въ смёси съ 
картофелемъ. гречей и т. д. 


Копск!е бобы, 


Бобы (Уаз 12а или Кафа уШеаг!$) слфдуеть отличать отъ фасоли, 
которая воздфлывается, какъ овощь, въ огородахъ и садахъ. Бобы пибютъ 
высокмй, прямостоящ!й четырехгранный стебель съ мясистыми перистыми 
листьями. Цвфты бобовъ благо цьфта съ черными иятнами, которыя древ- 
не ечитали письменами смерти, что доставляло бобамъ почетное мЁсто въ 
хнеологи. Родиной бобовъ считаютъ области у Кастийскаго моря, откуда 
енн распространились по Росси. Гермаши и большей части Европы. Прежде 
въ Германи они разводилиеь только въ сздахъ. Въ настоящее время раз- 
личають двЪ группы сортовъ: группа сортовъ. имБющихъ сфменз болфе круп- 
ныя, широкя и плосвя, носить назван!е огородиыхъ бобовъ (\. Е. шаог); дру- 
гая группа, съ мелкими, округлыми сфменами, извфстна подъ назвашемъ кон- 
скихъ бобовъ (\. Е. штог). Послёднйе имБютъь нанбольшее значеше въ по- 
левой культурф, такъ какъ они мене требовательны и обладають болБе 
короткимъ вегетацоюннымъ перюдомъ. Огородные даютъ плоды не только 
больше, но и богаче протенновыми веществами; но они зато и болве требо- 
вательны. Огородные бобы идутъ въ пищу людямъ, и въ нфкоторыхъ м$ст- 
ностяхъ ихъ Фдять, когда они молоды, какъ зеленый горохъ. Конске бобы, 
а также мягюя части растеня и мякина — прекрасный коруъ для скота. 

Бобы любять богатую известью и перегпоемъ. глипистую или суглинистую 
почву. по могутъ удаваться и на зе слишкомъ связпыхъ оплотвыхъ почвахъ, также 
на песчавыхъ или болотистыхъ. Не менЪе требовательны бобы и по отношению 
къ удобреню. Привинхаютъ. что почвы. способныя давать нормальные урожан 
пшеницы, пригодны и для культуры бобовъ. Недостатокъ питательныхъ веществъ 
въ п0чвЪ можетъ быть пополвенъ прямымъ примфненемтъ навоза, который бобы 
переносять хорошо. Изъ искусствепвыхъ удобревй подъ бобы даютъ. преиму- 
ществеяво, фосфорнокислые и кал/Йные туки. Обыквовенно бобы слфдуютъ по 
удобревнымъ озимямт, но прекраснымъ мЪетомъ для пихъ является также поле 
ИЗЪ ПОДЪ удобренныхъ корнеплодовъ. 

Рядовой посъвъ является обычпымъ и производится сЗялкой. или подъ мар- 

керъ, плугЪ илн соху. Ралстояше между рядами колеблется отъ 4—9 воршковъ, 
а количество на десятиву сЪмяпЪ отъ 3—14 пудовъ. Уходъ состоятъ въ моты- 
жен и срьзывани верхушекъ; посл Ьднее производится, когда образовалось до. 
достачное число завязей, и иметь цблью сократить перюдъ развития. 

Въ концВ августа стручки начиваютъ окрашиваться, и когда впжне почер- 
нвютъ, то убираютть посЪвъ косой или серпомт,. Скошенные бобы оставляють 
спятыми па нВкоторое время въ рядахъ, затьмЪъ связывають в1› снопы и свозятъ, 
Хоропий урожай можетъ дать до 100 пудовъ и болЪе зерна съ десятивы. Урожаи 
соломы колеблются оть 100—300 пуд. съ десятины. Въ Гермаши получаютъ съ 
гектара отъ 50—65 цента. (150—195 пуд.). 


Чечевица. 


Чечевица (Егуит [епз или [юпз езсшеша) происходить изъ западной 
Аз. тмъ не менфе она не прихотлива относительно климата, удается 
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во всей области озимыхъ хлЪбовь и ветрфчается на сфверЬ до 60° сфв. 
шир. 

Еще въ донсторичесяя времена чечевица разводилась на Восток и у 
Средиземнаго моря. Въ Ветхомъ ЗавфтЪ она упоминается три раза: такъ, на- 
прим., но поводу той похлебки, при помощи которой Яковъ купиль право 
нерворожденнаго у своего брата. Красный цвфтъ этой похлебки, о которомл, 
говорится въ Ветхомъ ЗавфгЬ, послужиль поводомъ къ предположеню, что 
зАШеь дфло шло о другомъ растеши, но этоть цвфтъ и доказываеть, что 
рчь идеть именно о чечевицф, такъ какъ историкъ Шосифъ передаеть объ 
обычаЪ освобождать чечевицу отъ сменной оболочки, благодаря чему ку- 
щанья пробрфтали бафдно-красный цвьтъ. 

Стебель чечевицы пизь!й, прямой и ребристый; цвётокь бфлый съ лзег- 
кой флолетовой окраской. Растеше это особенно любить легая почвы: на- 
примфръ, супеен, причемъ требуеть довольно большого содержашя въ нихъ 
извести; почва должна быть чиста оть сорныхъ травъ, такъ какъ борьбы 
съ ними чечевица не выдерживаетъ. Во всякомъ случаЪф можно при рялдо- 
вомъ ПосфВЪ щийти къ ней на помощь съ мотыгой; поэтому -то рядовой 
носфвъ съ междурящемь до 20 саит. предпочтителешь предъ разброснымъ, 
тфмъ болфе, что при немъ и задбльз сЁмянъ на глубину оть 3 до 5 сант. 
производится равномфрнфе. Ири разбросномъ посфвф приходится выдерги- 
вать сорныя травы рукамн. 

Различають слфдующе сорта чечевицы: 4) крупносёмянная ч.: 1) круп- 
ная тарелочная чечевица (еп езсшеща пишищага) илн такь называемая 
ифениговал, геллерова или црлушечная; 2) обыкновенная нлн бфлая про- 
вансальская чечевица (Г. езешета уцсаг!5). Б) мелкосфмянная ч.: 1) ма- 
лая красная чечевица ([. езсшегёа егугозрегта); 2) марсовская чечевица 
и 3) черная чечевица (].. езсшеша шога). Межлу этими сортами есть какъ 
яровые (въ большинствЬ случаевъ), такъ и озимые. 

Въ послфднее время вт, Росён распространилась культура тарелочной или 
столовой чечевицы. Благодаря выгодности этой культуры, площадь, занятая на- 
званной чечевицей въ русскихъ хозяйствахь, дошла до 1/3 мил. десятинъ. 

Убираютъ чечевицу, вырывая ее съ корнемъ или подрфзывая у самаго 
корня и высушивая её на полЪф. Урожай зерна чечевицы достигаетъ ву 
рёдкнхъ случаяхъ 100 пудовъ; соломы получается всего отъ 50 до 100 ну- 
довъ. Солома считаетея очень хорошимъ кормомъ дзн скота и ио достоин- 
ству близка къ клеверному сЪну. 

Чечевица очень питательна; она содержить въ среднемъ 121/90 воды, 
54,180/0 углеводовъ и 24,8100 офлка; кромф того она легче переваривается 
организмомъ человЬка, чфмъ горохъ. Чечевицу употребляютъ, въ общемъ 
какъ горохъ, а бедуины изъ нея пекутъ также хлЬбъ. 


Молотьба хлЪбовъ. 


Способъ обмолота растенй, т. е. выдфлеше сфмянъ изъ Золосьевъ и 
другихъ частей растен1й, въ большинствф случаевъ указываетьъ на то культурное 
состояше, въ которомъ находится сельское хозяйство у цблыхъ народовъ 
въ отдфльныхъь мфетностяхь и въ частныхъ хозяйствахъ. Самый старни- 
ный способъ молотьбы — это, вфроятно, выколачиваше зерен. о камни, какъ 
это продфлывается еще и тешерь у народовъ съ первобытной культурой. 
Позже сфмена стали выколачивать гибкими палками (бамбуковыми палками 
и донынф пользуются въ Китав), недостатокъ которыхъ заставиль людей 
прибфглуть къ цБпамъ, которые въ употреблени еще и теперь въ умфрен- 
номъ пояс всБхъ странъ. 

Очень давно уже зюди пришли къ мысли замфиять тяжелую ручную 
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работу работою ДдомашнихЪ животныхъ. На расчищенныхъ, ровныхъ и 
уплотненныхь мфетахъ рабочнхъ животныхъ заставляли вытаптывать хл%6бъ: 


такъ евреи пользовались быкдии, римляне 
лошадьми и т. д Этимъ способомъ молотять 
н въ наше время, наприм., кое гдБ въ Росош 
и даже вь Германш при культурф рапеа, если 
его не молотятъь паровой молотилкой. 

Въ настоящее время молотилки вытфеняютъь 
работу цфиами и непосредственную работу живот- 
ныхъ даже и въ Россш, хотя еще и въ Герма- 
ши теперь наряду съ молотилками (ручными, 
конными или паровыми) употребляются ция въ 
цебольшихъь хозяйствахъ и даже въ большихъ, 
если нужно получить не мятую н не спутанную 
солому или на зиму доставить работу постоли- 
ным рабочимъ, сокращать число которыхъ ради 
усифшности лётнихъ работь не желательно. Виро- 
чежъь такой способъ использовашя зимняго вре- 
мени постоянныхъ рабочихъ въ послфднее время 
нсе боле и болфе признается не ращональнымъ. 

Изобрфтеше молотилки, того же ирницина, 
какъ и современныя, иринисывзелся Мейкле въ 
Шотландти въ 1785 году. Въ зависимости отъ 
того, какою силой приводятся молотилки въ дви- 
жене — человфка, животнаго или паровою —- мо- 
лотилки бывають ручныя, конныя (рнс. 110) и 
наровыя (рис. 111). Веф молотилки имфють одно 
общее устройство: ихъ главная часть — вращаю- 
щШея барабанъ, окруженный кожухамь — иод- 
барабаньемъ. Барабанъ штифтовой  молотилки 
усажепь штифтами, которые проходять между 
штифтонъ подбарабанья. ХлЪфбъ подается периен- 
днкулярно къ оси барабана колосьямн впередъ. 
Уже ручныя молотилки представляютъ много 
нроимуществъ въ чистоть и скорости работы. Еели 
молотилка не сортируетъ зерна, то она пазывается 
простой; если же она обмолачнваеть, очищаетъ 
и сортируеть, то называется сложной. Сортиро- 
вальныя приспособлешя состоять изъ сить съ 
различной величины отверспями, очишающихъ 
зерна и сортирующихъ ихъ по величинф. Впро- 
чемъ таыя приспособленя бываютъ чаще при 
паровыхъ молотилкахть. 

Очищене хлфба, какъ продукта, годнаго для 
продажи, производится вБялками и вообще маши- 
нами, очищающими зерно для посфва (см. этоть 
отдьль), хотя въ этомь случаф ить надобности 
прибфгать къ цфлому ряду машинъ, такъ какъ здЪсь 
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очищеше сводится только къ удаленю частиць земли и соломы — съ одной сто- 
роны, а съ другой — мелкихъ, сморщенныхъ зеренъ и сфмянъ сорныхъ травъ. 


Сохранене зерновыхъ продуктсвъ. 


Сохранеше сельскохозяйственныхъ продуктовъ различно, въ зависимости 
оть содержашя въ нихь воды. Ве плоды, богатые содержатемъ воды, и 
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ное животные продукты обладаютъ весьма малой способностью сохраняться 
безъ норчи; эта способность вь нихъ можеть быть повышена только прн 
большихъ затратахъ. Сухже животные продукты, наприм. шерсть, и сухое 
зерно могуть быть сохрапяемы очень продолжительное время и перевозимы 
безъ порчи на далешя разстояня. Тфмъ не менёе для сохраненя зерна, въ 
особенности большихъ количествъ его, приходится въ извёетныхъ случаяхъ 
устраивать особыя постройки и прнспособленя. Древше греки употребляли 
для этой цфли бочки, корзины и глиняные сосуды, которые они помфщали 
вь самыхъ сухихъ частяхъ дома или амбара. Въ странахъ, расположенныхъ 
у Средиземнаго моря, въ Итами, Малой Азв и сфверной АфрикЪ уже въ 
древности сохранялся хлфбъ въ земляныхъ ямахъ. Римляне. кром® ямъ, 
дая этого унотребляли хлфбные амбары, „Поггеа“, которые иногда достигали 
громадной величины, Сохранене хлфба вь земля- 
ныхъ лмахъ или „силосахъ“, какъ ихъ называли 
испапцы, было употребительно въ течене многихъ 


111. ПИзвровая молотилка. 


столфтШ въ нфкоторыхъ странахъ: нанримфръ въ Алжир и Испаши, Гав 
арабы выдаабливали въ скалахъ помфщеня, въ которыхъ сохраняли хлЬбЪ. 
Въ венгерскихъ равнинахъ встрёчаются силосы и въ настоящее время, 0со- 
бенно у крестьянъ; здёсь на высокихъ, сухихъ мфетахъ, гдЬ вода въ под- 
почвЬ скопляться ие можетъ, выкапывають ямы въ 4—5 метр. глубины и 
3—4 метра ширины, которыя, съуживаясь въ видф бутылки къ выходу, 
нуфють на верху отверсте длиною въ 1--1,5 м. ивъ 0,5м. шир. Въ течеше 
нфеколькихъ дней высушиваются стфны этой ямы горящей соломой, посл% 
чего яма вся обкладывается сухимъ камышомъ или соломой, которые удер- 
живаются обручами и деревянными гвоздями. Въ такую яму ссыпается 
хлфбъ, сверхъ котораго кладутъь толстую соломенную рогожу, горло ямы 
наполняется плотно утрамбованною землей, и все вмЪфст6 прикрывается зем. 
лею въ видф холма. Силосы таше въ особенно совершенному, видЪ встр!- 
чались въ большихъ имфияхъ Венгры: они были выложены внутри глази- 
рованнымъ киринчемъ и соединялись между собою ходами. Однако имонно 
больция хозяйства оставили этоть способъ сохранешя зерна раньше другихъ, 
потому что зерно иногда — при не вполнф сухой уборкфь — пр1обр®таетъ 
затхлый зацахъ, понижающий его рыночную цёниость и дфлающ1й его даже 
непригоднымь для вывоза. Въ атомъ конечно виноватъ не самъ метолъ, 
дающий возможность изолировать зерно отъ кислорода воздуха и другихь 
факторовь, обусловливающихъ разложение, но ТЁ затруднешя, съ которыми 
связано примфненше его на практикЪ; этимъ объясняется, почему указанная 
система оставлена и во Франщи, гдЪ она имфла много приверженцевъ. 


Элеваторъ въ ГалацЪ, 


вспеляень фирыою „Г. Лютаръ“ въ Брауишвейг® 


Суда. подволящия зерно, становятся около той части набережной, которая вахо- 
дитея передь элеваторомъ. По краю вабережной проложенъ рельсовый путь въ 35 
мегра ширины, на котором расположены два передвижныхъ металлическихъ зерно- 
подъеманка. Одниъ изъ нихъ, такь назыв. телескопичесмй, служить для разгрузки 
судовъ. Его главная составная часть — телескопическая труба, расположенная 
надъ поверхностью воды (см. рис.). Эта труба опускаотся въ трымъ судна. путемъ 
собыхь приспособлен захватываеть зерно. выносить его наверхъ, къ двумъ ря- 
домъ расположеннымъ транспортерамт, цо которымъ зерпо идетъ ва автоматическое 
въсы, сь ежечасною производительностью вт, 75 т. Отсюда зерно, черезъ воронко- 
образную трубку поступаетъ или на второй транспортеръ, проходящй во туннелю. 
имьющему 21/2 м. ширнны и 236 м. высоты, или-же тотчасъ посль взвЪшиваны, 
подиимастся опять кверху другимъ зерпоподъемникомъ и ссыпается прямо въ вагоны. 

Вышеупомяпутый продольный туннель тянется вЪ длину всего элеватора. По 
концамъ, перпендикулярно къ нему расположены еще два туннеля съ траиспорте- 
рами, идущ!е оть набережной къ обоимъ концамъ злашя влеватора. Такимъ обра- 
зомъ является возможность направлять зерно съ любого мЪста набережной въ тоть 
или другой конецъ элеватора, н обратно изт. элеватора зерно можеть быть напра- 
влено въ тоть или другой закромъ (2 м. ширины и 6 м. глубины), которые, въ числЪ 
15, расположевы вдоль набережной и соедннены каналами съ продольнымъ тунне 
лемъ. Посредствомъ транспортеровъ и зерноподъемника зерно можетъ, такимЪ обра- 
зомтъ, грузиться на суда. 

Для перегрузки зерна изъ вагона устроены приспособлещя, состоящя изъ 
четырехъ облицованпыхъ камнемть углублен!, расположенвыхъ около рельговыхт, 
путей. по четыремъ угламъ задашя. Въ каждомт, изъ нихъ помъщается по пварь 
антоматическихъ ввсовъ, чрезъ которые и проходить, поступающее непосредственно 
изъ вагоновъ зерно. 

Съверная часть элеватора, представленная на рисупкЪ въ разрЪав, въ кото- 
рей находится и зерноочистительное отдьльШе, имветь четыре зерноподъемника. 
а южная два. Путемт, такихъ мсхапическихь приспособлешй зерно можетъ быть 
направлено въ различныя отдвленя элеватора. Ио горизонтальному направленю 
ово передвигается исключительно помошью транспортеровъ (безконечная лента), 
Сообщеше системы транспортеровъ подвальнаго этажа сЪ верхними этажами элевя- 
тора, вт, направлен! снизу вверхъ, достигается при помощи аерноподъемниковъ; 
движен!е зерна сверху виизъ совершается или самотекомъ изъ закромовъ или же 
прн очястьЪ зерна, когда оно, проходя зерноочистительныя машины, также сцу- 
скается виизъ. 

Машины для очистки аерна распредвлены па двЪ группы, изъ которыхъ каж- 
дая можеть обработать 150 т. зерпа въ часъ. 

Въ настолщемъ краткомъ очеркВ описано лишь въ главныхъ чертахъ устрой- 
ство назвапнаго элевагора. Въ общемь, это сооружеще представляетъ намт гран 
дюаную картину усифховъ современной техники. 
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Элеваторъ въ ГалацЪ, исполненъ фФирмою „Г. Лютеръ“ 


СОХРАНЕНЕ ЗЕРНОВЫХ1» ПРОДУКТОВЪ 1% 


Въ противоположность этому методу, при которомъ дфло идетъ о воз- 
можно полномъ удаленшн атмосфернаго воздуха, той же цфли въ обыкновен- 
ныхъ амбарахъ стараются достигнуть путемъ возможно сильнаго провфтри- 
вашя. Для этого нужны съ одной сторовы относительно большя, хорошо 
провфтриваемыя здан!я, съ другой же стороны пересыпане зерва лопатой 
{перелопачиване), что сопряжено съ большими трудностями и расходами. 
Кром того относительно громадныя здашя, не смотря на свою величину, 
способны выфщать сравнительно только очень небольшя количества зерна. 
что значительно удорожаетъ расходы на хранене зерна. ‘Эго послужило 
уже въ началЬ ХХ стол6Мя серьезнымъ поводомъ къ попыткачъ изобр$- 
тевя болфе цфлесообразныхъ сооружешй. Большую или меньшую извф- 
стность прюбрфли: „@гешег-МоБе“ Валлери,„ Консерваторъ“ Пави, „башни“ 
Синклера, и амбары для зерна Дево. Башня Синклера представляеть помф- 
шеще для зерна безъ перегородокъ со множествомъ проводящихъ воздухъ 
желобовъ, внизу снабженное большою воронкой для спуска хлЪба. Консер- 
наторь Пави содержить внутри высоШе цилиндры, сдфланные изъ жести, 
если сооружене небольшихъ размфровъ, и изъ камня, если оно велико, съ 
боковыми отверстями для тяги воздуха. Сверху хлЬбъ насыпается черезъ 
воронку, а внизу можно выпускать точное отмфренное количество зерна, 
чьмъ легко производится какъ-бы перелопачиваше зерна безъ всякой затраты 
Труда. 

Хотя такого рода сооружения около семидесятыхъ годовъ распроетрани- 
лись во Франши, Венгрш и др. странахъ, но все же они не усифли полу- 
чить широкаго распространешя. Въ послфднее недавнее время въ Америкь 
вошли въ употреблейе особыя зернохранилища или элеваторы, въ кото- 
рые ссыпается хлЪбъ вскорБ послЪ обмолота. 

Хльбь подвозится въ вагонахъ и сеыпается по желобу въ особыя ви- 
ронки, откуда посредствомъ подъемныхъ приспособлений переносится въ 
верхнюю часть здания; здфсь его взвфшивають, очищаютъ, сортируютъь н 
ссыпаютъ въ особые закрома или силосы. Если же хлЪбъ не совершенно 
сухъ и нуждается въ просушкЬ н переработкЪ, то опъ снизу выпускается 
изъ силосовъ, снова подымается наверхъ, откуда вновь попадаеть уже въ 
друме силосы. Такюе элеваторы распространены во всей АмерикЪ, причемь 
въ гаваняхъ они бываютъ громадныхъ размфровъ. Армуръ-элевагоръ въ Чи- 
каго выфщаеть въ себф до 10.000,000 пудовъ хлЬба, элеваторъ въ Нью- 
1оркБ свыше 21/2 мил. Самый большой элеваторъ въ м1рё находится въ 
Канзасъ-Сити: овъ 64 мет. вышины; въ немъ 182 зернохранилища, изъ 
коихъ самыя больнИя содержать около 20,000 пуд.; 4 рельсовыхъ пути да- 
ютъ возможность вь день выгрузить 200 вагоновъ и нагрузить 300. Сораз- 
мфрно съ величиной здавя, громадны и машинныя сооруженя: подъемныя 
приспособлешя, машины для электрическаго освьщешя, водопроводы, сорти- 
ровочныя машины, подъемныя машины для передвиженя людей; все это 
приводится въ движене паровымн машинами, въ общемъ, вт 525 лошади- 
НЫХЪ СилЪ. 

Элеваторы по американекому типу встрфчаются въ Германи: Маннгейч- 
ск эловаторъ вмфщаетт, около 700,000 пудовъ хлфба; еще построены зае- 
ваторы въ КельнЪ, ГамольнЪ, Кенигсберг, ГамбургВ и другихъ городахъ. 
Въ Роса въ послфднее время тоже обратились къ постройкЪ элеваторовъ: 
выстроены элеваторы въ Петербургв, Кльцф, ОдессЪ и н$фкоторыхъ другихъ 
городахъ. Не смотря на несомнфннтю выгоду, получаемую мелкими хозяе- 
вами оть сохраневя хлфба въ элеваторахъ, въ послфднее время стали раз- 
даваться голоса противъ нихъ; вмфсто элеваторовь предлагаютъ строить 
общественные амбары съ закромами, куда собетвенники могли бы есыпать 
свой хлбъ. Въ элеваторахь хлфбъ обезличивается, такъ какъ онъ. по 
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112. Армурь-элеваторъ вл, Чикаго (вместимостью до 10,000,000 пуд.) 


Ежедиевис, въ влеваторь могуть быть выгружевы 600 вагововь м каЖдьй часъь ингружево изъ мего вь ваговы нлы п» суда до 150.000 четверт. перша 


113. Фаевдаь 
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ИЗ и 114+ Комбинированный элеваторъ-амбаръ. 


По средиш»® потъемныя в зерноочистительныя мАшызы. 
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ъ въ ГалацЪ во время постройки. 


ва общественимая средствы построен мамимос! р. 


115. Элеват 

ЭЗ1оть громалныё элеваторъ. вовльигнутый Румыюкптмыь горолезствомъ, 
тельвымь заводомь Г. Люмеръ въ Брауимьейгь. Вся шостродая, точыс такие какъ м етныя иоборешиий, эсафлетв пло 
1румта в"ржлемнал ва снамтЪ, имфатл. 1) метр. хлины м 14 метр. выюеты. Зернополъемии итоматичеся:а вы, перел 
% такжа м лЪетницы расположены вт. х зъ прастроёнахь. имьющихт выхъ башамъ. въ олмыой изъ миль. С®ворыой, мом%- 
'Цратея талже ферноочислнтильное отл®ленаа; сридыыл-жь часть постройкы мрелставлиеть собою собствеино ваторъ. Илоль 

г ззааии вымау прохолить левать туннелей вь 2.4 р ‚ соелявенимть ходами. Наль 
ивми валожюмы влирома, вмфюаы 17 магр выс. ; имь придяма звестиугольная фо случа® ватра 
чыыае тих миныме строитольнаго матег[ала. ч%ыъ при формы® квалратиой. прим услови олимаковой емкости 

пе@ части рисушка шел®зпыя трубы епускаютса да тунисде@ и сзужатЪ для вышуска горца. 
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оцфнк$, ссыпается въ общую массу хлфба той же марки; противъ этого бо- 
зе всего и протестуютъ хозлева, не смотря на то, что по выдаваемой эле- 
ваторомъ марк они могуть легче получить кредить и выждать, благодаря 
этому, лучшихъ цфиъ на хлЬбЪ. 


116. Отдълен!е транспортеровъ въ элеватор „со эн Соорегате м Бо! ева[с воспаву- 
вь Элнибург®. 


Исполнент фирмою Симомъ, Бюлерь и Баумавнъ во Франкфурт® на М 


Денточиие транспортеры. примфывиные впервые въ иериозранилищезь въ Ливераул®. самымъ оонсреевнымъ образомъ про 
паы лить перныЬ ценю о9фрна въ Горизомтальномъ ваираьлее{ и. Оми работаютъ быстро. тробують ма большой диигагельной 
‹алы и мало ремонта Ве устройстяо шхъ чосташть, собственис, наъ дееты, которой. смотри по малобности, вридаютЪ ширину 
ФТЪ № салт. до 1 митра Перед! колещъ движущейся лешты подиватываеть пермо м до@дя до кошка, сбрасыньсть его вишуъ 


Воздлыван!е кормовыхъ травъ. 


Вс воздфлываемыл теперь кормовыя травы не имфють за собою такого 
злиннаго прошлаго въ истори земледфля, какь хлфбныя растешя. Культура 
кормовыхъ травъ уже свидфтельствуетъ о высокомъ состоянши сельскаго хо- 
зниства и ращональной постановкЪ въ немъ вопроса о скотоводетвЪ. Служа 
гаавнымъ образомъ пищей животныхъ, кормовыя травы правильно подни- 
мають производительность всего хозяйства, не истощая нечвы, такъ какъ 
очень мномя вещества, поглощаемыя кормовыун травахн, переработанныя 
въ организм животнаго, и затЬуъ сыфшанныя съ соломой хлфбныхь злаковъ, 
въ вилЪ навоза возвращаются въ почву. Ири воздфлываши кормовыхт, травъ, 
особенно нфкоторыхъ мотыльковыхъ, ноле является затБненнымь, Что до- 
ставляегь ему затБмъ извфстную рыхлость; кромЪ того кормовых травы часто 
съ успБхомъ заглушають ин уннчтожаютъь сорныя травы, а мотыльковыя, 
отличаюцияся способностью перерабатывать атмосферный азоть въ органн- 
ческую массу, увелнчивають запасы этого драгоцбннаго вещества въ почвф 
ни хозяйств6. Поэтому безспорно первое мфсто нужно отвести травамъ изъ 
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семейства мотыльковыхъ (РарШопассае), клеверамт, разнымъ сортамъ вики 
и др.: но внихашя заслуживаютт, и ифкоторыя другия травы. которыя понол- 
няють тоть или другой пробфль въ хозяйствф и доставляютъ цфиный кормъ. 

Воздёлыване кормовыхъ травъ инесомнфнно началось еще въ Греции, 
которая была приблизительно въ такомъ состояши, какъ нынфшняя Апгли: 
цвфтущее состояне торговли и промышленности и многочисленное народо- 
населеше обусловливали недостаток зерновыхъ хлббовъ, который долженъ 
быль пополняться подвозомъ извнф, что вмяло, въ свою очередь, на пони- 
жеше ифиъ на зерновые хлЬба. Мясо животныхъ хенфе прочихъ питатель- 
ныхЪ продуктовъ способно выдерживать перевозку, такъ что цфны на него 
при такихъ обстоятельствахъ поднимаются или по меньшей мфрё не падаютъ. 

Подобныя услошя и приводятъ къ культурф кормовыхъ растешй н ин- 
тенсивному скотоводству въ государетвф. Изъ Греши клеверныя растешя 
попали въ Итамю и Испанию. Перевороты, сопровождавиие переселеше 
народовъ, убили эту культуру и прекратили развитие травосфящя. Въ 1550 
году люцерна изъ Испаши снова появилась въ Италш, гдб одновременно 
начались на поляхъ носфвы краснаго клевера. Отсюда эти растешя про- 
никли во Франщю, Нидерланды и Австрию, затЬмъ въ АнгМю, гдф воздЪлы- 
ване ихъ и другихъ травъ достигло высокой степени развитя, и наконецъ, 
въ Герханию. Въ Гермави сначала на нихъ обращали очень мало внимашя 
н только съ серелины и конца ХУПГ столфя культура сдфлала замфтные 
усифхи, въ особенности со времени уничтоженя сервнтутовъ. Введешемъ 
культуры клевера Германия, въ частности Тюрингенъ и Саксония, обязана въ 
высокой степени Шубарту, тогда какъ въ сфверной Германи культура кле- 
вера нашла должную оцфику лишь благодаря трудамъ 'Тэера. Въ Росеш 
травосфяне еще не достигло широкаго распространешя, но несомифнно, 
что въ этомъ направлеши уже сдфлано много серьезныхъ успфховъ, къ ко- 
торыхъ относится. напрни., распространеюше травосфяня въ крестьянекомь 
хозяйств Московской, Ярославекой и Вятской губерний. 


Красный кленерт,, бЪлый клеверт,, шведек!й клеверт. 


Красный клеверъ (ТгИоЙим ргаепзе) растеть повсемфетно и даже въ 
дикомъ состоянши представляеть хороший подножный кормъ. Лучше всего 
онъ произрастаеть въ сырыхъ гористыхъ мфетностяхъ и въ нриморскихъ 
областяхъ. Въ Англи, Штирии и Швейцари собирають роскошные урожаи 
клевера. Вь сухихъ мфстностяхъ урожай клевера зависить отъ атмо- 
сферныхъ осадковъ и бывасть здБсь хорошимъ только въ дождливые 
годы. Почва, дающая хороп!е урожаи, должна быть суглинистой, влажной, 
но безъ сырой подночвы, съ довольно значительнымъ содержащем изве- 
сти. Способность почвы давать хорошие урожаи клевера --- есть харак- 
теристика ея, какъ вообще хорошей почвы. ИромЪ того слфдуетъ клеверъ 
сБять на одной и той же почвф не чаще, какъ черезъ 6—7 лфть; черезъ 
4—5 льть можно клеверъ сфять вновь только на особенно хорошихъ 
почвахъ, иначе почва становится „клевероутомлеиной“, т. е. не способной 
производить хорошаго клевера; посфянное растеше кажется пораженнымъ ка- 
кой то болёзнью и погибаетъ. Причины клевероутомленя еще пе выяс- 
нены, но, повидимому, онф находятся въ связи съ жизнедфятельностью бак- 
теральнаго населен почвы. 

Обыкновенно клеверъ подефваютъ подъ какое нибудь другое растеше, 
чаще всего подъ ячмень или овееъ, рёже нодъ пшеницу или рожь. Если 
покровнымъ растешемъ являются ншеница или рожь, то сфмена клевера 
выефвають весной по зеленямъ, и задфлываютъ ихъ боровой или вовсе не 
задфлывають; шиеница бороньбу выдерживаеть прекрасно. Въ случаф-же 
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подефван!я клевера подъ ячмень или овесъ, поле ранней весной засфваютуъ 
этими растешями и уже ио задфланному ячменю или овсу разсфвають 
клеверъ разбрюсной сфялкой или руками. Клеверныя сЪфмена задфлывають 
легкими боронами не глубже 1 сант.; въ лучшихъ условяхъ, сопровождаю- 
щихъ посфвъ, сфмлнъ клевера идеть около пуда на десятину; въ хуДШихЪ — 
до двухъ пудовъ, если хотять быть увфреннымъ въ достаточно густомт 
посфвф его. Въ чистомтъ, видЬ клеверъ сфютъ сравнительно р$дко и только 
прин очень благопрятныхъ усло- 
мяхъ. Обыкновенно же къ с$- 
менамъ клевера примфшивають 
сфменя тимофеевкл, чтобы та- 
кнмъ образомъ боле обезпечить 
хорош!й укосъ. 

Такнмъ образомъ молодыя 
растеньица клевера развиваются, 
затфненныя молодыми покров- 
ными растешими, защищенныя 
отъ жаркнхт, лучей солнца. Когда 
ха6бъ становится выше, кле- 
веръ сквозь стебли злаковъ по- 
лучасть достаточно свта и послф 
жатвы хлфба располагает» еще 
большимъ просторомъ; такъ что 
ВЪ ОДИНЪ ГОДЪ МОЖСЕТЪ ПОЛУЧИТЬСЯ 
и хлббъ и небольшая польза 
оть легкой пастьбы по клеверу, 
которую, вирочемъ, въ ннтере- 
сахъ нользовашя клеверомъ на 
слЬдуюций голъ, необходимо из- 
бфгать. Полнаго же урожая до- 
стигаеть клеверъ только въ слф- 
дующемъ за этнуъ году, когда 
онъ даеть два или даже три 
укоса. Но три укоса получають 
р8ёлко. На второй годъ пользо- 
вая, т. е. на трей годъ, счи- 
тая отъ посбфва, значительная 
часть клевера выпздаетъ, мЪс- 
то котораго заступаетъь тимофе- 
евка. 117. Красвый клеверъ (!:/в шат яед.), 

Убираютъ клеверъ, въ то а отдльный цибгокь, 6 тычинки. е отафльная тычинки. 
время когда онъ находится въ 
полномъ ивбту, и даютъ его въ пишу скоту или зеленымъ, или въ видь сЗна. 
(Фно клевера очент, питательно, благодаря богатому содержанию въ немъ протеина, 
в оно служить очень хорошимъ кормомъ, тЬмъ болфе, что охотно пофдается ско- 
тоъ. Чтобы избфгнуть потерь, скошенный клеверт, оставляють вЪ рядахъ, не 
разбивая ихтъ, а лишь переворачивая черезъ н$5которое время и соединяя за 
тёмъ ряды въ балыше валы, въ которыхъ клеверъ просыхаетъ окончательно; 
или вмБсто валовъ, досушнвають его въ небольшихъ копнахъ. Въ ифстностяхъ, 
гдф частые дожди мЫыпаютъ сушк клевера, устрапвають нзъ жердей такъ на- 
зываемыя козлы, на которыя завядшая трава накладываетея для просушки. 
Козлы нмВють видъ или двускатной крыши или трехгранной пирамиды, 
ребра которой образують жерди съ сучьями; на этя сучья кладутся гори- 
зонтальные понеречники, которые и поддерживають траву. Иногда козлы 
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представляють с0б0ою столбы съ нБсколькимн крестовинами, ва которыя 
накладываетея трава. Клеверъ, уложениый на козлы, не требуетъ ухода н 
высушивается съ нанменьшимъ рискомь. Съ десятины снимаютъ, наприм. 
въ Герман, въ два укоса до 600 пуд. клевернаго сфна; разсчитывать на 
таке укосы у насъ нельзя, но получать 200—300 пудовъ сфна съ десятины 
не трудно. СЬмянъ клевера съ десятины получають 10—25 нудовъ. 

Бфлый клеверъ (ТгН{оПии герепз) низкорослое съ ползучимъ стеблемъ 
растене. Оть стебля подымаются листья и ва длинныхъ цвфтоножкахъ 
бфлые цвётки. Коснть его неудобно, а потому онъ высфваетея превмуще- 
ственно на выгонахъ и вообще для цфлей пастьбы: скотъ срываеть со 
стеблей листья и цвфтки, которые потомъ снова наростаютъ на тфхъ же 
стеблихъ. Къ тому онъ еше питательнфе краснаго клевера ин не такъ 
часто ипроизводитъ вздут!е брюха. 

Главное достоинство бфлаго клевера — непритязательность его въ отно- 
шен!н почвы, такъ что онъ можеть произрастать даже на сухой песчаной 
иочвф. Онь рфдко выефвается одинъ, всегда почти съ другими травами, 
и благодаря небольшой величинф зеренъ залфлывается простымъ укаты- 
вавемъ. 

Шведсюй клеверъ (ТгШиш Буб“Чит) отличаетея отъ краенаго наибо- 
ле наглядно по розовой окраскв цввточныхъ головокъ. По урожайности и 
по качеству доставляемаго имъ корма онъ значительно уступаеть красному 
клеверу, но за то лучше выпосить избытокъ влага въ почв, сырую погоду 
и холодъ. 

ГяЬ красный клеверъ не удается, всегда слфдуетъ попробовать еще 
шведский. 

Воздфлываше его прсизводнтся, какъ и краснаго клевера, при расхоль 
около пуда сфмянъ на десятину. Обыкновенно его сФють въ смфеи съ дру- 
гими травами. Убнрать его слфдуеть въ полномъ цвфту; сохнеть онт, труд- 
нфе краснаго клевера. 

Поесфвы клевера для получен сфмянъ и продажа сбмянъ въ друпя 
страны произволится въ Россо, въ Германи, особенно въ Силемны, въ 
Штири и на юг Франши. Амервка тоже доставляетъ сфмена клевера, но 


они по достоинству и выносливости уступаютъ сфёменамъ, получаемымъ вь 
Евроц$. 


Синяя люцерна. 


Люцерна (Мефсаео зайуа) слфдующая по важности кормовая трава 
посл краснаго клевера. Она родомъ изъ западной Азш и была завесена 
въ Европу еще до перендскихъ войнъ; по крайней мфрф въ это время она 
была извфетна грекамъ н римлянамъ. Изъ Итами она перешла въ Нспан!ю. 
откуда чрезь Францию распространилась по всей западной Европф. Оттуда 
она перешла къ намъ и культивируется во многихъ м$фстахъ нашей черно- 
земной полосы. 

Люцерна снабжена листьями, похожими на листья клевера, и цвф- 
тами, соеднненными въ кисти. Плодъ ея — многос6мянный бобъ, улитко- 
образно согнутый въ 2—8 оборота. Наибольшую цфнность люцерны соста- 
вляеть ея способность на одномъ и томъ же участкф давать обильные уро- 
жан безъ удобрен1я въ течен!е 6—8 лфтъ подрядъ; въ нёкоторыхъ мФетво- 
стяхь южной Фравщи она даеть урожан 12 лФть кряду. Этой способностью 
своей она обязана длинному, глубокому (до 5,5 м.) корню, который, сильно 
развфтвляясь на глубинЪь, достаеть пищу и воду въ глубокихъ подпочвен- 
ныхъ слояхъ. Этимъ объясняется и та легкость, съ которой люцернз пере- 
носить засушливые перюды, гибельно дфйствующе ва клеверъ. Къ сожа- 
афию люцерна вь то же время требуеть очень хорошей почвы, которая 
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должна быть глубокой, богатой известью ин не страдать отъ близости грун- 
товой воды. Велфдетые ея длиннаго стерженевого корня она особенно тре- 
бовательна къ подпочвф. которая должна быть богата известью. На на- 
шихъ черноземахъ, известковыхъ диллювяхъ, на мергельныхъ почвахъ, на из- 
нестковомт лессф или раковистомъ из- 
нестнякв люцерна произрастаеть хо- 
решю. 

Люцерну вообще не вводять въ 
сФвооборотъ вслфдетые ея сиособноети 
давать урожаи на одномъ и томъ же 
поль въ течеше нфеколькихъ лть, а 
культивируютъ се на особыхъ участ- 
кахъ, недалеко отъ усадьбы; такихь 
участковь подъ люцерну оставляютъ 
два, ирнчемъ когда одинъ перестаеть 
давать удовлетворительные урюжан, за- 
сБваютъ люцерной новый; а устарфв- 
ий участокъ ндеть подъ другое рас- 
тен!е. Такимъ образомъ, хозяй- 
ство не остается никогда безъ 
люцерны. 


ВысЪъваютьъ люцериу, какь 
и краспый клеверт, подъ ка. 
коа-нибудь хлЬбное растен® въ 
количествь до 313 иудовть на деся- 
типу, по часто воздфлываютъ ее чис- 
тымт, посфвомъ безъ покровнаго рас- 
темя. Обработка поля въ послздую- 
‚ще затьмь годы сводится къ боро- 
новавию самыми тяжелыми полевыми 
или луговыми боронами. ДЪлаетея 
это для того, чтобы уничтожить и 
удалить сорныя травы м разрыхлить 
почву: крвиый же корень люцерны 
отт этого нисколько не страдаетъ. 

юцерну употребляютъ, какъ зе- 
лепый кормъ и рёже какъ сВно. Су- 
шать люцерну, какъ клеверъ. Луч- 
пИя сЪмена вывозятся из» Франщи 
{Пронансъ) н Италн. На югф Фран- 
щи, въ Итами, при орошеви и удо- 
брени получаютъ за лЪто до 7 уко- 
совъ и до 1000 пуд. съна съ дес. У 
насъ люцерна даетъ 2—3 укоса ни 11Я. Люцерна 
до 400—500 пудовть съна 


Хмьлевидная люцерна. Эспарцетъ. Язвенникъ. 


ХмЬлевндная люцерна или желтый клеверъ (Ме@сако 1ирийта) въ отли- 
ще отъ голубой люцерны имфетъ желтые цвётки, соединенные въ видЬ го- 
ловки. Плодъ предетавляеть собою черный односфмянный бобъ, округло- 
почковидной формы. Во всемъ своемъ развити она рфзко отличается 
отьъ обыкновенной люцерны, потому что она менбе долговфчна и не мо- 
жеть развиваться въ таюя болышя растешя; зато она скромна въ свонхъ 
требовашяхъ и растеть еще на бфдныхъ почвахъ. Изъ-за стелющихся 
стеблей буркунчикт, высфвается, большею частью, въ смфеи съ другими кле- 
верными и со злаками и доставляеть отличное пастбище для овецъ и скота; 
для сфнокоса онъ менфе пригоденъ. На хорошихъ почвахь получаютъ СЪ 
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десятины до 1000 нудовъ зеленаго корма или около 250 пудовъ сБна. Въ 
Росси на югЬ она растеть повсемфстно въ лдикомъ видф п извфетна поль 
названемъ „буркунчикъ“. Лучния сфмена получаются въ Богемия, Тюрни- 
ни и Силезии. 

Эсиарцеть (Опобгусвз зайуа) извЪстенъ во Фраищи съ ХУТ вфка, въ 
Германи и Англи воздфлывается съ ХУШ вфка. а въ Росён первые опыты 
посвва были сдфланы въ средниф ХХ вфка. Эспарцетъ — хорошая кормовая 
трава, по свонмъ свой- 
ствамъ очень близкая 
къ люцернЪ. Характе- 
ризуется — длиннымъ, 
прямымъ стебелемт, съ 
непарнопериетыми лн- 
стьями и съ розовато 
окрашенными кистями 
цвфтовъ. Эспарцетъ,по- 
добно люцернЪ, даеть 
хороше урожаи па од- 
номъ и томъ же мЪеть 
нфеколько  лЬТь къ 
ряду. хотя онъ по дол- 
говфчности, также как 
и ло урожайности усту- 
паеть люцернф; длин- 
ный корень его вн}. 
дряется глубоко вь 
подпочву, даже если 
она камениста. — Во- 
обще онъ произра- 
стаеть только на поч- 
вахъ, богатыхъ извс- 
стью;  подпочвенная 
вола губить его. Упо- 
требляется эспарцетъ. 
какт зеленый кормъ 
и въ вид сФна, очень 
питательнаго, которое 
употребляется для вы- 
кармливан1я молодого 

119. Зепарцетьъ. ('/з нат, вел.). скота. СЪно эспарцета 

в Отаьльпый цифтокь, Ь стебель съ плодами, ‹ съмя (ббъ). содержитъ 16°/0 воды, 

13/0 бБлковыхъ веще- 
ствЪ. 37/0 углеводовъ и 26,200 клётчатки. Съ десятичы эспарцетъ дает 
200—400 пудовъ сфна. 

Язвенникъ (АтМуУз уШпегага) очень распространенное въ дикомъ 
вид растеше, которое растеть на всякихъ почвахъ, даже на пескф, если 
только въ немъ содержится известь. 

Культура его подобна культур краснаго клевера, причемъ его можио 
высфвать и съ осени. Въ Росоши очень распространенъ въ дикомъ вил. 


Люпинъ. 


Люпинъ за послфдиее время получилъ особенно широкое распростране- 
ше, преимущественно въ Гермаши при раздфльЪ и культурф песчаныхъ зс- 
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мель; въ Росси онъ не такъ привирся, усифвъ распространиться лишь въ 
ирнвиелинекихь н остзейскихъ губершяхь. Овъ приноситъ пользу въ сель- 
скомъ хозяйств не столько доставляемыми имъ продуктами, сколько кос- 
веннымь образомъ, улучшая почву. 

Родъ Гиришз содержитъ въ себБ большое число разновидностей, разли- 
чающихся по своему развитию и по впЫинему виду. Ифкоторые многолфтше 
виды съ роскошной листвой и красивыми цвфтами служать украшешемт, 
садовъ; для нуждъ сельскохозяйственныхь имфбютъ значеше лишь три одно- 
афтше вида, а именно: синй люпинъ, 
желтый люпинъ и ОБлый люпинъ. 

Желтый люпинъ (Гаршиаз 1иеиз) 
имБетъ. какь всф виды люпина, прямо- 
стоящий стебель съ листьями, состоя- 
щихн изъ девяти обратнояйцевидныхь 
листочковь, и съ желтыми пахучими 
цвфтами, расположенными въ мутовкахт, 
но пяти. Эта разновидноеть вывезена 
изъ Сицилн и первоначально культивн- 
ровалась только, какъ садовое растате, 
пока вь 1840 г. оно не было впервые 
цосфяно на иодф. поел чего распростра- 
нилось по всбмъ мЬстностямь сфверной 
Герхани, обладакщщимъ песчаными поч- 
ВАМИ. 

Особенно ибнно это растене вса$л- 
стые его нетребовательности въ отно- 
шеши почвы, такъ какъ оно явдяется 
растенмемъ цшесчаныхь почвь. На лег- 
комъ песчаномь суглинкБ люпинъ раз- 
вивается лучше всего, тогда какъ на 
тижелыхъ почвахь, даже на самыхь 
плодоносныхъ, онъ или  погибаеть 
совершенно или вырастает — чах- 
лымъ. Какь кормъ, люпинъ не счи- 
тается особенно хорошимъ, въ виду того, 


. . я Е: 120. Язаенинкъ (1 нат. ве1.). 
ЧТо ЖИиВОТНыя заболфваюгь люцино а Стьбель, & цвЫтокь, с чашечка, 1 в { вЪачикь 
зомъ, огь котораго иногда умнраютъ 9 тычивки, ^ отлвльная тызинка, 


(особенно мелк скотъ). Зерна лю- 

пива дфлають безвредными распаривашемь ихь при 100° и выщелачива- 
нем ифеколько разу, водой; поел такой обработки они охотнфе пофдаются 
скотомъ, такъ какъь изъ нихъ уходить горечь и ядъ. Но для песчаныхт 
почнъь чрезвычайно важна сама возможность производить большия массы 
органическаго вещества, которыя съ большою пользою могуть быть утили- 
зированы, если люпинъ не убирается, а запахивается. Способность лк пина 
такь пышно разрастаться на ОБдныхъь почвахъ происходить отъ того, чти 
онъ пускасть свон корни глубоко въ подиочву, и потому еще, что благо- 
даря бактерямъ, находящимся въ клубенькахъ корней, онъ способенъ усвоять 
н перерабатывать свободный азоть воздуха. Нужно еще отуФтить. что 
жеатый люнить хуже другихъ сортовт, развивается на почвахъ, заключаю- 
щихъ значительных количества извести. 

Син люнинъ (Гиртиз апбиз Низ), который церешелъ къ наяъ изь 
Испани, отличается оть желтаго синимн цвфтами и гораздо болфе узкими 
листочками. Это растеше хожетт, произрастать на еще болфе Офдной почвф, 
чёмь желтый, и съ другой стороны на болфе связной; будучи въ то же время 


10* 
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боле выносливымъ по отношешю къ климату, онъ однако, повидимому, 
менфе трожаенъ. Менфе другихъ распространенъ бфлый люпннъ, достав- 
ляюшии далеко не важный кормъ и урожан котораго очень незначительны. 

Высьван!е люпина производится, когда его культивирують для съмянъ, 
возможно ранфе, обыкновенно разброснымъ посфвомъ; задблка сфмыянъ пронз- 
водится бороповащемъ на глубину оть 2 до 2'/2 савт. 


Пос вная и мохнатая вика. 


Иосфвная вика (Уса заНуа) одно изъ самыхъ старыхъ культурныхъ 
растенш, которое въ дикомъ состоянши встрёчается во всей Европф, на Кав- 
казЪ и на юго-востокъ отъ 
него до самой Инди и, въ 
нфсколькнхъ — разновидно- 
стяхъ распространена по все- 
му земному шару. Листья 
парнопернетые, стебель че- 
тырехгранный, цвфты сидять 
на короткихъ цвфтгоножкахъ 
и окрашены въ пурпурно 
красный цвфть. Изь нихъ 
образуются бобы еъ круг- 
лымн, съ боковъ нфеколько 
сплющенными сфменами. 
Растеме богато протеино- 
выми веществами и потому 
представляеть хоропий зе- 
леный кормъ для скота, то- 
гла какъ зерна менфе упо- 
требительны  изъ-за  ихъ 
горьковатаго вкуса. 

Культивироване вики 
производится подобно горо- 
ху. Обыкновенно ее высф- 
вають въ смфси съ другими 

И растенями, какъ овесъ, яч- 

а Раскрытый бобъ, В сзыя. мень, греча, люпинъ, бЪфлая 

горчица и т. д.; благодаря 

этому повышается урожай корма, а съ другой стороны — получается болЪе 

благоприятный еоставъ и лучшая удобоваримость корма. Ма лучшихъ поч- 

вахъ сбмянъ вики беруть больше и примфшиваютъ немпого овса или яч- 

меня; но чфуъ ОБднфе почва, тЬмъ больше надо примфшивать нетребова- 

тельныхъ растеши, пока наконець на самыхъ бфдныхъ почвахъ господствую- 
щимн растешями остаются, греча, люпинъ и отчасти овесъ. 

Мохнатая вика (У1еа уШоза) отличается отъ посфвной болфе узкими 
зисточками и все растьше сильнфе покрыто волосками. 

Этогь видъ вики — молодое культурное растене. Она растеть на 
сфверь Германи повсюду въ дикомъ состонши на поляхъ, лугахъ и среди 
посфвовъ въ вилБ сорной травы. Торданъ культивнровалъ ее и послЪ че- 
тырехъ афтъ добился увеличешя ея урожайности и уменьшеня ея мохна- 
тоети (волосистости), сильно вредившей ея кормовымъ достоинствамъ. Для 
зеленаго корма ее выеБвають съ озихой рожью осенью: совбтують брать 
при посфв на кормъ 35 вики и 2.5 ржи, а при посфв на зерно 1/3 вики 
и */3 ржи. При посфв® на корхъ высфвають до 12 пудовъ емфеи на деся- 
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тнну; такой посфвъ на легкой суглинистой почьф, даетъ ранней весной 60- 
гатый зеленый кориъ, охотно пофдаемый скотомъ. Солома и мякнна подобно 
чечевицв--хороний кормъ для овецъ, а смена пофдаются въ высшйе сте- 
пени охотно всякимъ скотомъ, даже свиньями. 


Сераделла. 


Сераделла или птиценожка (ОгийПориз за йуиз) травянистое мотылько- 
вое растеше, которое въ 30-хъ годахъь ХХ столЬия изь Исимии было за- 
несено въ среднюю Европу. Сераделла — однолбтнее растенме съ пери- 
стымн листьями и красновато-бБлыми маленькими цвьточкахи. Это нетре- 
бовательное въ отношеши почны растеше состоптъ изъ ныжнаго травяни- 
стаго стебля, покрытаго больпимъ количествомъ листьевъ, и представляеть 
прекрасный кормъ. На легкихъ почвахъ она произрастаетъ гораздо лучше, 
чмъ на тяжелыхъ, хотя бы и плодородныхъ. Но почва должна быть въ 
нфкоторой степени культурна и не заеорена сорной растительностью. Азоть 
достаеть себф это растене съ помощью клубеньковыхь бактер, д мине- 
ральныл части изъ подпочвы, благодаря глубокнмъ развфтвляющимся кор- 
нямъ. Въ Гермаши сераделлой пользуются обыкновенно какъ промежуточ- 
нымъ растешемъ, то есть развите и пользоване  которымъ  имфють 
место по уборкБ главнаго хлЬба. Для этого се сфютъ съ покровнымь 
растемемъ; если ее высфваютъ по озимой ржи, то сфмя разораесываютъ вес- 
ной, когда рожь только что тронется вт, рость или же ко времени ивфтешя 
ржн. Если же покровнымъ растешемъ выбнраютъ яровой овесъ, то высф- 
вають сераделлу сейчасъ послф задфлки овса, или же когда овесъ не длин- 
нфе пальца, и забораниваютъ. Подъ покровнымъ растешемъ сераделла 
развивается слабо, но посл жатвы его пышно разростаетея и покрываетъ 
поле почти сплонииимъ зеленымь ковромъ. Такимъ образомъ иозднимъ л- 
томъ при хорошихъ усломяхъ получають богатую жатву корма, или зеле- 
наго, пан въ вид сфна. Она доставляеть до 1000 пуд. зеленаго корма н 
до 200 пуд. сБна съ десятины; по достоинству этотть кормъ не уступаетъ 
луговому сфну и охотно пофдается скотомъ. Сераделлу унотребляютъ, какъ 
зеленое удобреше: ее запахнвають съ желтымъ люпиномъ осенью или 
зимой и обогащаютъ почву перегноемъ и особенно азотомъ. Въ Росаш куль- 
тура сераделлы распространена очень мало. 


Культура плугопольныхъ растенйй. 


Сольско-хозяйственное возлфлыване плугопольныхъ растений не такъ 
давно развилось, какъ культура хлфбныхъ растений. Культура плугополь- 
ныхт, растешй въ широкихъ разифрахъ является уже признакомъ интен- 
сеивнаго хозяйства, такъ какъ требуеть значительныхъ затратъ труда на 
подготовку почвы, при уходф за растейями и при уборкё. Но такъ какъ 
этн затраты труда могуть быть производительными только при обезпечен- 
номъ питан!ши растешй, то культура плугопольныхь растенй — по крайней 
мЬр® во многихъ случаяхъ — тфено связана съ 601%е интенсивным удобренемъ. 

Плугопольными называютен тая растешя, которыя требують обра- 
ботки почвы даже во время произрасташя; иногда въ очень интенсивных 
хозяйствахъ обрабатывають почву н во время произрасташя хлфбовъ, но 
хлЬба но могуть еще называться плугопольными, потому что и безъ меж- 
дурядной обработкя даютъ урожай; картофель же или свекла безъ обработки 
почвы во время ихъ произрастаня урожая не даютъ, такъ какъ заглушаются 
сорными травами; а само поле, всафдстые развития сорныхъ травъ, прихо- 
дить въ некультурное состоянте, 
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Культура плугопольныхъь растений, которая въ былыя времена не вы- 
ходила изъ границь огородовъ и нриусадебныхъ земель, перенесена въ поле 
раньше всего вь Англш, а именно еще въ начал ХУШ вЁка, откуда она 
распространилась по Гермаши въ начал и въ отобенноетн со средины 
ХХ столфия. Не смотря на значительныя затраты труда н капитала, плу- 
гопольныя растеня завоевывали себ все большя пространства въ виду 
несомнфнныхь выгодъ, доставляелыхь нии сельскому хозяйству. Эти раете- 
я, говоря вообще, очень требовательны кь питательнымъ веществамъ 
почвы. и при ихъ воздфлывани экономить на удобреме не приходится. 
Но самн они доставляютъ очень обильный коржъ для скота, благодаря чему 
увеличивается и количество хорощаго удобрешя въ хозяйствЪ. Скотоводство 
съ культурой илугопольныхъ растешй составляютъ замкнутую цфпь, вь ко- 
торой не должно отсутствовать ни одного звена для того, чтобы хозяйство 
могло считаться ращональныхт. Заключительнымъ звеномъ всегда является 
непользоваше урожаевъ, путемъ ли непосредственной продажи, нли же путемт, 
переработки при посредствЪ организма животвыхъ въ мясо и молоко, или 
технической обработкой ихъ для получешя сахара, алкоголя, крахмала, при- 
чемъ отаросы производства могутъ онять-таки пойти или на кормъ скоту 
или же на удобреше почвы. У насъ въ Росй воздфлыване плугополь- 
ныхъ растений въ настоящее время сильно развивается, н подъ картофе- 
лемъ, нац., занята паощадь почти въ миляюнь десятинъ. На лучшихъ 
почвах воздБлывають свеклу (сахарную и кормовую), на менфе хоро- 
шихъ — картофель. Усиливаюцийся за послфднее время спросъ на про- 
дукты екотоводетва создаеть болфе благопрмятныя условми для культуры 
плугопольныхъ растений, а эта послфдняя въ свою очередь должна поднять 
уровень скотоводства, обезпечивая и улучшая кормлене скота. 

Самыми важными илугопольныхи растемями считаются картофель и 
свекла, но мы познакомимся н съ другими изъ нихъ, которыя при извфет- 
ныхъ климатическихь. почвенныхь и хозяйственныхъ условяхь могуть 
нграть также весьма важную роль. 


Картофель. 


Картофель ($0]апиш ифегозит) принадлежить къ сем. З0]апезе, т. с. 
КЪ ТОМУ же семейству, къ котором? принадлежать многя ядовитыя расте- 
ня и табакъ. Родина картофеля — Южная Америка, по всей вфроятности 
Чили. гдБ онъ до сихъ поръ встрёчается вт, дакомъ состоянши; первые люди, 
открывиие его, нашли его въ Перу подъ назвашемъ „папасъ“. Изъ Аме- 
рики онфЪ перешелъь въ Европу, гдф впервые сталь извфстенъ въ Испании н 
Италии. Въ Италии же его назвали изъ-за сходства съ трюфелями „тиртуффоли“, 
а въ 1604 году встрАчается уже назван!е „картофель“, подъ которымъ онъ 
теперь всюду извфстенъ. Особеннаго развития культура картофеля достигала 
въ Германш, гдф картофель появился впервые въ 1538 году вь одномъ изъ 
ботаническихъ садовъ. Въ 1590 году онъ получилъ ботаническое свое назва- 
но Зоапит (мЪегозши. Долго еще кзртофель разводился въ ботаническихъ 
и другихъ садахъ, не получая должной оцбники и распроетранешя. Повсюду 
ему приходилось встрфчать гонеше, какъ велбдстые новизны дёла, такъ н 
потому, что вслфдестые неумфшя его воздфлывать, картофель обладаль не- 
пиятнымъ вкусомъ, которымтъ отличаются и теперь некультурные сорта его. 
Нежелане народа воздфлывать картофель вызывало даже мфроприятя пра- 
вительства, издававшаго на этотъ счеть законы. Во многихъ случаяхъ 
только неурожан хлфбовъ и голодные года заставили признать за картофе- 
лемъ серьезное значенг. Випрочемъ не одни предразсулки пренятствовази 
распространеню картофе:я; во многихъ случзяхъ препятстыями являлнсь 
формы землевладЬшя п землепользовашя. Культура картофеля на большиху 
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илошадяхь вачалась въ Германи въ конц ХУШ столфия, а выработка изъ 
него спирта началась тамъ въ первой четверти ХХ столбии. Первую 
присылку картофеля въ Росаю склонны приписывать Петру Великому. 
Нри Аннб Гознновнё уже началось разведен!е картофеля на огородахъ подъ 
Петербургомъ. Бкатерина И принимала ифры къ распространешю карто- 
феля, но все же ло сороковыхъ годов, ХХ столфия раепространеше карто- 
феля подвигалось медленио, когда наступило расширеше его посфвовъ. Въ 
нитидесятыхъ годахъ, благодаря сильному развийю картофельной болфзни, 


расширено это замедлилось и видное А 
значеню картофель прюбрёлъ у насъ, [ Гм 
главныхт, образомъ, въ послфднюю > 74. 
четверть ХХ столб. Общая пло- с \ ж. 
щадь подъ картгофелемъ вЪ 50 губер- ^х < 
шяхъ Европейской Росси достигаеть 
теперь 1.400,000 десятинъ. Въ Гер- м 
маши находитея подъ картофелемъ и. 


около 3 мил. десятины, и большя 
площади также заняты во Франщи, 
Австрии и др. странахъ. 

Въ ипщу картофель 
употребляется изъ-за от- 
носительно большого со- 
держашя крахмала (въ 
среднемъ 20°/0) при не- 
большомъ однако количе- 
‹твв бёлка;  ноэтому-то 
онъ и яваяется односто- 
ронней пищей и употре- 
бляется, какъ болфе пли менфе исклю- 
чительная пиша только бБдными стра- 
нами, какъ Ирландия и отчасти Си- 
лезя. Но при другихъ пищевыхт, 
нродуктахъ, допоаннющихъ недостаю- 
шя вещества, его нужно нризнать са- 
мой лешевой основой питашя людей. 

На травянистомь стеблф карто- 
феля сидять перистые листья, со- 
стояне изъ 7—11 листочковъ. Цвёт- 
ки картофеля съ пятью денестками и 
столькимн же тычинками; тычинки 
окружаютъ столбикъ съ двухгивздою 
завязью. Цвфты многихъ сортовъ не 122. Картофель ('9 нат вел. 
дають совершенно сфуянъ. 

Самыя питательныя части растенн — клубни; они представляют собой 
утолщенные подземные стебли. Ихтъ назначеню распространять родъ, Глазки 
клубней — это ночки, изь которыхъ развиваются молодые побЪги. 

Способность легко измфияться, особенно драгоцфнная въ картофелф, 
даетъ возможность получать различные сорта картофеля, которых въ на- 
‹тоящее время насчитываютт, тысячами. Вь настоящее время почти еже- 
годно получаютъ все новые сорта, такъ какъ старые сорта съ течемемтъ вре- 
мени теряють свои хоропя качества; становятся менфе урожайными и болБе 
подвержены забольватямъ. Новые сорта снова пробрЪтають лучиия свойства, 
цоэтому сельсые хозяева должны обращать на нихъ самое серьезное внимаше. 
По выведешю улучшенныхъ сортовъ выдающееся мБсто занимаеть Германия. 
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Сорта картофеля различаютъ по разнообразнымъ признакачъ и свой- 
ствамъ; такт, наприм.. по продолжительности развития до созрфвашя клубней: 
ранне, средше и поздше сорта; по ихъ употребленю: столовый, заводскй, 
кормовой; по цвфту клубня: блый, сиШй и красный. 

Вартофель обладаеть рёдкой способностью приспособляться къ различ- 
нымъ усломямъ произрастаня: онъ встрёчается почти у экватора и на с5- 
верь доходить до 70° ев. шир. Въ почвамъ картофель тоже нетребовате- 
ленъ, хотя и предночитаеть болфе легыя почвы. Особенно благопруятна для 
картофеля рыхлая, богатая перегноемь суглинистая почва, но онъ растеть 
хорошо н на пеечаниетыхъ суглинкахъ. ЧЬмь больше въ почв песку, тёмъ 
урожаи незначительн1е, но содержаше крахмала въ клубняхъ больше. ‘Только 
на сырыхъ н особенно плотныхъ почвахъ картофель совершенно не удается. 

Какъ пдугопольное растеше, картофель въ сфвооборотЪ занимаетъ мфето 
лучше веего между двумя колосовыми, а именно послЪ озими и нредъ яро- 
выхЪ; воздблывають картофель также посл клевера, люцерны и наконенъ 
ноелф себя (извфстны случан беземфнной культуры картофеля въ течеше 20 
алфть но ирн сильномъ удобреши). Повторное воздЬлываше картофеля на 
одномъ и тохтъ же участкЪ встрфчается чаще всего въ пригородныхт, мфст- 
ностяхЪ, а также въ хозяиствахъ съ винокуренными заводами. 


131 Многорялвый бороздююкъь даа картофеля. 


Еели хотятт., получать нысове урожаи картофеля, то необходимо заботиться 
о цблесообразномт, удобреми. По свьжему навозному удобреню картофель са- 
дягь неохотно, ио крайней мЪръ па почвахт, со старой силой, па которыхъ кар- 
тофель слъдуеть вторымъ растещемъ по павозу, причемт, въ случаЪ падобпости 
прибъгають къ иекуествсинымь тукамъ. На бълныхъ, вь особенности песчаныхъ 
почвахъ безъ примьневя подъ картофель навоза обойтись трудно. Изъ искус- 
ственныхт, туковъ чаще всего прибЪгаюгь къ удобрешямъ, содержащимт, азотъ или 
фиюфорную кислоту, или то и другое вмЪств, какъ напр. аммачный супорфос- 
фатъ. На почвахъ, бьдныхь камемъ, въ особенности па песчаныхъ и торфяпыхъ 
необходихо вводить калАное удобреме, но не пепосредственво подъ карто- 
ф^ль, а нодъ хлЬбъ, предшествующИи ему. наприм. подъ ознмую рожь. При пря- 
момъ удобреши кащемъ, при воздълываши картофеля, иметь мЪето иониже- 
не содержашя крахмала. Известь имъетъ важное значеше для картофеля въ случаЪ 
тяжелыхъ глипистыхъ почвъ, такъ какъ опа. разрыхляя ихъ. дълаеть ихъ физи- 
чески болфе пригодными для культуры этого растешя. Однако сьъжее удобреше 
известью можеть усилить страдане картофеля отъ болЪзви, называемой наршей, 
ири которой на поверхности клубней появляются боле или менЪе крупных круг- 
лыя возвышения. 

Посадка картофеля прюнанолигся различпо: подъ плугъ, подъ соху, подъ ло 
пату, подъ окучникъ. по маркеру, или же картафелесажалками. 

Изъ способовъ посадки самымъ распространениымъ является посадка подъ 
соху или подъ плугь, заключающаяся вЪ томъ, что клубпи помфщаются ва из- 
вЪъетиомъ разстоящи па дно открытой борозды и нотомъ закрываются привто- 
ричномъ прохождеши пашущаго оруфя рядомъ съ первой бороздой; третью 6о- 
рюзду. пропуекають, а вт, четвертую опять кладуть клубни и т. д. Посадка подъ 
окучникъ шюнаводитсй такъ: клубпи размЪщаются по бороздамъ, сдЪъланнымь 
окучникомъ, и затьмъ имь же задълываются при распахиваши гребней, образо- 
заипыхъ при проведени бороздъ. Сиособъ посадки по маркеру состоить въ 
томъ, что клубви размЪщаютъ на извЪфстномт, разстоян!и въ маркерныя борозды 
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или въ пересфчешя этихъ борозлъ, и затьмъ задфлываютъ окучинкомЪ. Посалка 
подъ лопату или мотыгу производится такт»: въ пересъчешяхъ маркерныхъ @- 
роздъ длають углублешя лопатой или мотыгой, кладуть въ внхъ клубни. кото 
рые засыпаютъ вынутой землей. 


Давно уже было обращено внимаше фабрикантовт, па сооружене машивт,. 
которыя исполняли бы работу такъ же хорошо какъ люди. Сюда относятся прелде 
всего машины, запряженвыя лошадьми, которыя намБчнютт, мъста для клуб- 
ней и въ то же время двлаютъ углублешя. Но полне исполняютъ работу людей 
картофелесажалки, которыя устраепы по принципу сфялокъ для зезновыхъ хл®- 
бовъ: онЪ состоять изъ ящиковъ, изъ которыхъ, путемъ мехапическихь ириепо- 
соблешй. клубии попадають чрезть трубки вт, борозды. открытын одвимъ сошии- 
комь и засыпаемыл затфиЪ землею съ помощью другого сошинка. Машинами 
новЪйшей конструкШи производится это довольно совершенно. При атомл, вся 
работа производится при небольшомъ человвческомъ трудЪ. при помощи работы 
жнвотныхт,, по с1, затратой зэначительнаго капитала. такь какъ стоимость аэтихъ 
машипт очень высока, что дЪлаетъ ихъ мало доступными. 


При посадкЪ картофеля необходимо имЪть вл, виду разстояше между отдЪль- 
ными растенями. которое бываеть различно въ зависимости отъ свойствъ почвы, 
«ть сортовъ картофеля, 
величины клубней и 
метода его посадки. 
Рьдко картофель раз- 
саживается въ пра- 
вильвыхъь квадра- 
тахъ; обыкновенно же 
рядами, которые другу 
отт,» друга отстоять 
дальше, чёмъ расте- 
ня между собой въ 
одномъ и томъ же ря- 
лу;  разсчитываютъь 
такъ, чтобы между ря- 
дачи свободно могли 
пройти полевыя ору- 
я и рабощй скогъ. 
Средней густотой по- 124 Окучиику 
садки можно считать: 
12—14Ж6—8 вершконъ на средиихть почвахт,, и до 1612 вершковъ на плодорюл- 
ныхъ почвахъ и для крупныхъ клубней. Опыть точнЪе указываетт, необходимое 
разегояще. 

Когда растешя иачинають всходить, обрабатывають иоле обыкповенио боро- 
ной, причемъ сорныя травы вырываются, тогда кактъь картофель, укръиившиеь 
достаточно кориями. не териитъ инкакого ущерба. Когда картофель подростеть 
иреколько болЪе, то слЪдуетъ повторяемая иЪъсколько разъ обработка почвы между 
рядами, которая производится на малелькнхл, площадях ручными орудми 
мотыгами, — а на большихъ сохами или окучииками (см. рис. 12%); варытая 
земля засыпаеть растен!я, такъ что при повтореши этой онеращи нЪеколько разъ. 
растеня стоять какъ бы на валахъ, въ которыхъ иодземныя части стеблей рас- 
иространяются и образуютъ клубни. 

При правильной культурЪ картофеля опт, даетъ. говоря вообще, постоянные 
урожаи и не очень страдаетт, отъ животныхъ и растительныхт, враговт. Флинъ 
только врагъ страшент, для картофеля. да и то въ настоящее время нетакь сильно, 
какь это было въ сороковыхъ и пятидесятыхъ годахь ХХ стольия, Этот врагь 
трибтъ РВутормога и!ежапа, порождающИЙ такъ называемую картофельвую болЪфзвь, 
@пъ свирБиствовалъ въ Германи въ 1845—1550 годахъ съ такой силой, что опу- 
стошалт, цЪлыя картофельныя поля. такъ что тамъ опасались за возможность 
дальнъйшей культуры картофеля. Съ тьхъ поръ болфапь эта повторяется, но 
никогда пе достигасть такихъ раамЪревъ. Научныя изслЪъдовашя т-Пе Либертъ, 
Монтаня и ботаника де-Бари открыли причину болЪзни. Грибокт, этоть селится 
на нижней сторон листьевл, картофельлой ботвы, гдЪ онЪ образусть темное пятно. 
растущее и распрострапяющееся по всей ботвЪ. Споры грибка со сгнивтей ботвы 
попадаютъ въ землю и поражають клубии. Лучшее средство для борьбы съ 
этимъ грибкомъ — разведеше новыхт, сортовъ, наиболЪе стойкихъ и невосирим- 
чивыхъ къ этой бользни. КромЪ того есть теперь средетва для убиватя грибка 
на высфваемыхъ клубняхъ и на растеши, которыя не рЪдко достигаютъ цЪфли, 
Къ такимъ средствамт, принадлежить т. ни. бордосская жидкость, предетавляющая 
собою смЪсь мъднаго купороса съ известью н водою. 
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Другой врагь картофеля завозится вь Европу изт» Америки при перевозкь 
оттуда клубней; этоть врагь— жукъ Колорадо (Погурпога десеттезжа). Борьба съ 
нимъ не такъ трудва, какъ съ РвуюрЩога. ве смотря на его прожорливость. 


Уборка картафеля производится, когда онъ поспфлъ, т. е. когда ботва 
отмираеть и клубни ирн слабомъ потряхиваши отстаютъ отъ стеблей; но 
иносча всафдстве хозяйственных соображенй и требоваши рынка соби- 
рають картофель очень рано, молодымъ; или же велвдетые недостатка рабо- 
чихъ рукъ приходнтея оставлять картофель послф полной его зрблоети еще 
ибкоторое время, тфмъ болфе, что въ землЬ онъ сохравяетея гораздо лучше, 
чёмь въ зиминхъ хранилищахт. 


Уборка картофеля чаще всего выполвяется руками при помощи ручныхъ 
орудй — лопаты, мотыги, вилъ — или ковныхъ — сохи, плуга, окучинка. Хотя 
для уборки его предложено много спешальныхъ машиит, по работа ихь весовер- 
шецна. & въ вЪъкоторыхъ случаяхъ, какъ напр. на очевь плотвыхъ, связныхь 
почвахъ, иди при обильпой ботвБ сои совершепно непригодны. 

Наиболбе нзвфстны машины англичаннна Гансона, улучшенныя графомь 
Мюнстеромъ, такъ называе- 
мыл картофелекопатели-швы- 
рядки (рис. 125). Весь аииа- 
раль передвигается на двухъ 
колесахь. Стальной лемехъ 
подинмаетъ землю вмБстВ съ 
картофелемъ, причемъ вилы, 
образукищя 060бое, третье 
колесо, сбиваютъ съ него 
землю; чистый картофель на- 
даеть на землю. Машины 
Кобылянекаго,  снабженныя 
снтомъ, сквозь которое про- 
валивается земля, а клубни 
остаются, — получили тоже 
мало распространения. 


125. Кавртофелекопатель. 


Чаще теперь стали поль- 
зоваться для уборки картофеля 
плугами-окучниками, которыми ироходять по рядамъ картофеля и сбрасывають 
землю въ 0бЪ стороны. Лучшими оказались картофельные плуги (плугь Сакка), 
въ которыхъ есть приспособленше для откловевы ботвы и въ которыхъ отвалъ 
рЪшетчатый, благодаря которому сверху остиется чистый картофель. 

При ручной уборкЪ картофеля пользуются различными ниструментами, смотря 
по удобству мЪста: лоцатами. вилами, кирками, имн выбрасывають землю съ 
картофелемь, который потомть собирають. 

Сохраняютъ картофель зимой въ погребахъ или кучахъ, покрываемыхъ 
землею, т. и. бунтахь. Въ погребахъ картофель не портится, если они 
сухи и теилы. Чаще сохраняютъ картофель въ бунтахъ; на сухой почвЪ очи- 
щають мбсто шириною 40 сажени и насыпаютъ картофель кучей до 2 ар- 
шин, вышиною, такъ, чтобы она наверху оканчивалась въ вид туной 
крыши. Сверху засыпають землей, но чтобы земли не загрязняла карто- 
феля, его предварительно покрываютъ тонкимъ слоемъ соломы. Слой земли 
съ наступлешемт морозов, утолщають, землю покровную беруть изъ ямы, 
которою окапываютъ картофель для предохранения его отъ сырости и влаги. 
Вь сфверныхъ мфстностяхь выкацывають яму въ аршинъ глубиною и по- 
томъ складываютъ картофель подобно описанному. 

Урожай картофеля бываеть различенъь въ зависимости отъ культуры, 
въ сорта картофеля и свойства почвы; вообще въ Росси урожай меньше, чфуъ 
другихъ странахъ Европы, н 800 пудовъ съ десятины считается урожаемъ удовле- 
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творительнымт.; впрочемъ и въ Росёи иногда удается получить нудонъ 1500 
сь деслтины. Въ германскихъ хозяйствахъ хорошимъ урожаемъ считаютт, 
330 — 400 центя. съ гектара {1149—1200 пхд.), рыже получаются урожаи въ 
900—700 центн. (1800—2100 пуд.). 

Нередъ вывозомъ картофеля на рынокъ, необхпдихо сго сортировать по 
величинф, такъ какъ очень болыше и очень маленьме клубии покупаются 
менБе охотно; ихъ употребляютъ на кормъ скота нли для винокуреная. Сорти- 
рован!е картофеля производится руками, пли при помощи наклонно поста- 
вленныхъ рЬшеть нзъ деревяпиыхъ планокъ, или спемальными машинами, 
устроенными по образцу хлёбвыхъ еортировальпыхт машишь (см. рис. 136). 

Нри сохранени, картофель отъь высыхавя теряеть около 19—12"/0 въ 
въ и соотвфтственно увеличивается въ немъ къ ноябрю процентное содер- 
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12. Картофельная сортировальная машииа 


жаше крахмала. Далфе содержине крахмала, до марта не уменьшавшееся, 
начинаетъ падать, въ особенности при прорастани картофеля; кромф того 
крахмалъ, подъ вмяшемь низкой температуры, отчасти начннаетъ порехо- 
дить вт глюкозу, отчего портится его вкусъ. 

Для болфе продолжительнаго сохранешя картофеля совфтовали опускать 
его на 10—15 минуть въ кноящ!й растворъ соли и возможно быстрфе выеу- 
шить его на воздух. Шрнбо предлагзеть убивать глазки картофеля при 
помощи слабой сфрной кислоты. Выгоднымъ можеть быть приготовлеше 
картофельной муки и крупы. Кромф того картофель варятъ, растирають его 
{оболочки выбрасываютъ) и изъ каши приготовляюгь лашшу, которую быстро 
сушатъ. Въ такомъ видф картофель употребляется, какь прошантъ для сол- 
дать, на пароходахъ и Т. п. 

Употреблене картофеля въ высшей стецени разнообразно. КромЪ очень 
распространеннаго употреблен1я его въ пищу людьми, причемъ есть ифстности, 
гдф онъ, къ сожальвю, служить почти исключительной и потому нездоровой 
нищей, его часто употребляютъ, какъ цфнный кормъ для скота. КромЪ того 
картофель имфетъ важное техническое значеше: онъ употребляется для вино- 
куревя, для приготовленя крахмала, и въ пивоваренномт, производствф, для 
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приготовленя крахмальнаго сахара и сиропа. Ботва картофельная въ нфко- 
торыхъ случаяхъ идетъь на кормъ скоту и для бумажнаго производства. 
Между прочимъ, говорятъ, её иногда приходнтся замфнять табактъ. 


Свекла. 


На ряду съ картофелемъ, свекла (Ва ушсаг13) занимаетъ между плуго- 
польными растенмями весьма важное мфето. Она принадлежить къ семейству 
маревыхъ (С\епороЧеасеае) и произрастаетъь въ дикомъ состоян1н на пространствъ 
оть Средиземнаго до Касшйскаго 
моря а также Перси; путемъ куль- 
туры удалось получить нисколько 
разновидностей свекловицы, разня- 
щихея между собою какъ по своему 
внфшнему виду, такъ и по той роли, 
которую они играютъ въ обиходф 
человфка.  Наиболфе важны три 
разновидности свеклы: 1) сахарная 
свекловица (Веёа ушеагз засеват- 
Гога), изъ которой фабричнымъ пу- 
темъ добывается сахаръ, 2) красная свекла, 
Ве уШбамз сгаеша, небольшой величины, 
съ темнокрасвымъ, ибжнымъ мясомъ, разво- 
димая какъ овощь, и 3) кормовая свекла Вела 
уи] каг! сгазза, идущая въ кормъ скоту. Куль- 
тура свеклы была извфстна уже римлянамъ; 
такъ Илинй Младиий упоминаетъ о ней, какъ 
о богатой сахаромъ овощи, которая разводи- 
лась не на полф, а въ садахъ. Въ ХУГи 
ХУП вЪкахъ свеклу начали разводить въ 
качеств$ кормового и огороднаго растешя вт, 
Бельми и Германи. Въ ХУШ вЪкВ было по- 
ложено начало воздфлыван!ю свекловицы, какъ 
богатаго сахаромъ растешя, Маргграфомъ изъ 
Берлина, которому удалось добыть изъ нея 
кристалличесый сахаръ. Въ Роса разведе- 
ве сахарной свокловицы началось только въ 

177 Салариан свекловица. первой половинё ХХ в. и развивалось очень 

медленно до 1840 г., когда графъ А. Бо- 
бринекй, построивший собственные свеклосахарные заводы въ Кевской 
губершн, энергично взился за развите свекловичной культуры ин зна- 
чительно подвинуль ее впередъ, Въ 1892 году въ Росаы было за- 
нято подъ сахарную свокловицу около 300,000 десятниъ; разводнтея она 
преимущественно въ губерняхъ КМевской, Подольской, Волынской, Харь- 


ковской. Курской и въ Привислинекомь краф. Свекловица — растенше 
двухлфтнее; въ первсмт, году посл посфва развивается только мас- 
сивный корень съ прикорневыми листьями, во второмъ-же — довольно 


длинный стебель съ вфтвями, усаженными зелеными цвфткамин, по отцвф- 
тани которыхъ остаются сросшиеся нижними концами плоды, содержаще 
«мена. Хорошая сахарная свекловица имфеть удлиненную коническую 
или грушевидную форму, плоскую головку, слегка выдающуюся вадъ по- 
верхностью земли, листья, густо посаженные другъ подлф друга, мясо 64, 
л0е и плотное: корень не имфетъ боковыхъ развфтвлен!, вфенть не боле 
1—1,5 кил. и въ длину нуфетъь 30—35 сант. Сахару свекловица содержитъ 
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въ среднемъ 143—175. Изъ разводимыхъ въ Росфи сортовъ нёмецые отли- 
чаются урожайностью, а французсне — значительным содержашемъ сахара 
н доброкачественностью, причемъ какъ ТЬ, такъ и друпе, въ русской куль- 
туръ, превосходитъ иногда даже получаемые изъ заграницы образцы. Изь 
нфмецкихъ сортовь особенно распространены: силезекая, импераль, клейн- 
ванцлебенл,, а изъ французекихъ; вильморенъ бфлый и розовый, легранъ и др. 

Для полученя обильнаго урожая богатой сахаромъ свекловицы, необхо- 
днма, прежде всего, почва, обладающая извфстными свойствами. Нанлучшую 
свекловниу дастъ глубокая, богатая известью и перегноемъ, глиниетан и су- 
гаиннистая почва. 

Для усиьшинаго произрастан!я свекловицы необходимо еще осенью, предше- 
ствующею посфву, глубоко вспахать и разрыхлить почву. Сейчасл, вельдл» за 
уборкой предшествующаго растешя (обыкновенно колосового злака), поле вепахн- 
вають сначала мелко, а потомть па значительную глубину помощью парового или 
обыкновениаго илуга, запряженнаго четверкой лошадей или волами. 

Поле оставляютъ зимовать неборонованнымт, предоставляя его разрыхляю- 
щему и размельчающему дЬйЙствю мороза, а веспою, какт. можно раньше, начи- 
вають обработывать поле глубоко пропикавицими скоропашками. а зат6мь — 
бороной и каткомъ. чередующимися до тьхь поръ. пока почна не окажется оено- 
вительно размельченной и разрыхленной до глубины 20 савт. При этомъ почва 
не должна прёдтн въ слишкомъ рыхлое состояние, такъ какъ свекловица. расту- 
щая на слишкомъ разрыхленной почвЪ, легко образуеть развьтвленный корень. 
тогда какъ гладкая, конусообразная свекловица образуется при извЪетномъ со- 
протнвлеши, представляемомъ укатанной почвой. Сл, иервой весенней обработкой 
должно быть соединено расиредълеше по полю порошкообразныхл, искусственных ь 
удобрешй, которыя посредетвомъ дальнфйшаго бороноваз должны быть хорошо 
перемьшаны съ вспаханной почвой. Въ Росем за цосльдие годы вь значитель- 
вой мЬрЪ и съ хорошими результатами привилось внесеше искусственпыхъ удо- 
брешй не по всему полю, а подъ рядки свеклы, для чего конструированы особыл 
комбипированныя сЪялки, высЪваюця одновременно сВмена н туки. Свекловица 
очень требовательное растене, извлекающее изъ почвы большое количество пита- 
тельныхъ веществъ. которыя должны находиться въ почвьЪ въ легко растворимомь 
состоя; поэтому на удобрен!и не слфдуеть экономничать, тьмтъ болфе что из- 
бытокъ его идетъ впрокъ послъьдующему растешю_ ПослЪ того какъ почва хорошо 
размельчена бороной и укатана помопиью катка, производять посфвЪ свекловицы 
посредствомъ рядовой свялкн. высЪфвая на десятину отъ 1 до 4 пудовль съмянъ. 
Междуряля опрелвляются въ 8—14 иершковъ. Такь какъ сфмепа должны быть 
мелко задьланы, то слвдуетъ погружать сошники сфялки не глубже чфмЪъ на 1—2 
саит. въ почву. ИПослв посъва боронять еще разь самой легкой бороной, а вь 
заключеше обыкповенно проходятъ еще каткомъ. 

Ири теплой погодЪ и достаточно влажной почвЪ, съмена даютъ ростки уже 
на десятый или двЪфнадцатый девь, конечно ссли не помъшаеть неблагопр!ятная 
погода, какъ напримЪръ проливной дождь, послЪ котораго ва поверхности пашен 
образуется твердая кора, препятствующая выходу юцыхъ растевьицт.; для уничто- 
жешя ея можно употребить въ дЪло борону н катокъ. Вызвсть съ растеньицами 
свекловицы развиваются въ междурядяхъ различныя сорныя травы. которыя 
растуть быстрье свекловицы и иачинаютъ ее глушить. ОнЪ должны быть воз- 
можно скорзе удалены помощью мотыжешя, а для поддержашя цочвы въ разрыхлен- 
номъ состяни наилучи!е результаты даетъ ручная мотыга; конная мотыга хотя 
и работаетъ значительно дешевле. но по качеству работы не можетъ сравниваться 
съ ручной. Дальнъаций уходъ за растущей свекловицей состоить въ прорывк 
н провфркЪ рядовт,, заключающихея въ томъ, что среди стоящихъ вЪ рядахль расте- 
в прорьзываютъ ходы, такъ что остаются отд®льпые кусты свекловицы, отсто- 
яще другъ оть друга на 26—30 сант, Въ этнхъ кустахъ оставляють дальше 
расти только по одному наиболе развитому экземиляру, остальные-же удаляють 
ручной полкой, каковую работу обыкновенно пропзводятъ дёти ПослЪ такого 
разъелинев!я отдьльныхъ растешй и при частомъ мотыжешн свекловица быстро 
разростается и покрываеть своими темнозелеными листьями все поле. Однако 
нерфдко ея развито мъшаютъ враги растительнаго и жнивотнаго пронсхожденя. 

Таковы, вапримвръ, зайцы, кроты, проволочные черви, свекловичвые долго- 
носки и проче. Самымъ страшнымъ врагомъ свекловицы. хотя и сезмымь малень- 
кимъ. является свекловичная угрица или вематода (Нееговега ЗевасН!) — три- 
хннонодобный червячокъ, открытый Н. ЗепасНГомъ. Эта нематода производить 
такъ называемое свеклоутомлене, причемъ растешя перестаютть развиваться и по- 
гибаютъ, Въ нЪкоторыхъ м$стностяхъ, гдЪ развелось громадное количество этих! 
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цематодь, пришлось на продолжительное время совершенно прекратить свекло- 
вичную культуру. Борьба съ этимъ врагомт, долгое время оставалась безрезуль- 
татной, нока Ю. Кюцу не удалось пайти средства, способствующаго уничтожен ю 
если не воъхъ вематодъ, то столь значительной ихъ части, что зараженпое ими 
поле спова ставовится годнымъ для культуры свекловицы. Средство это состонть 
вЪ разведения на зараженной почвЪ, растеШ, привлекающихъ пематодъ; такимЪ 
растешемъ служить яровой рацеъ, въ кории котораго проиикаютъ пематоды, ноль 
чего разтешя уничтожаются помощью скоропашки. плуга и бороны, вмъеть съ 
ньматодами, которыя, паходясь вт» стаи превращен\я, лишены способности двн- 
гаться. Для возможно полиаго упичтожеШя червячков, можно въ течеше лЪта ио- 
вторить четыре раза посфвъ и уничтожеше рапса; если желательно получить 
урожай съ очищаемаго поля, то можно попытаться посадить каргофель, посль 
двукратиаго цосфва рёпы У наеъ до настоящаго времени нематоды почти ве 
встрьчаются, #0 за то очень круиный вредъ наносить свекловичный долгоносикь 
(Сеовиз рибеНуептиг15). Съ этимь врагомъ борются, сбирая его ст, полей, но вь 


138. Свеклокопатель. 


поелЪъднев время стараются привлечь в союзники въ этой бомб мускардипу, 
т. е. грабокъ. живушй въ почвьь и поражавищй и убивающ личинокъ назван- 
наго жука и взрослыхъ насфкомыхъ. Ио этому вошрюеу особенио нитересцы 
работы Топоркова. 

Зуфлость свекловицы, обусловливающая наибольшее содержаше въ ней 
сахара, узнается по измфиенио техиозеленаго цьфта лнетьевь въ желтовато- 
зеленын; только самые центральные листья сохраняють темно-зелев\ 
окраску. ЗрЬлую свекловицу выпимають изъ земли руками или помощью 
особаго лопатовиднаго оруля. Иногда употребляютъ така машину особаго 
устроиства, такъ называемын свеклоконатель или евекаоподъемникъ; въ ней 
имБютея два изогнутые сошника, врбзываюниеся въ землю подъ корнями 
свекловицы и разрыхаяюние настолько почву, что свекловицу можно вполиь 
легко вынуть (рие. 127). Затфуъ помощью ножа ерфзаютъ головки свекло- 
вицы и, если ее не отиравляюте примо на свеклосахарный заводт, то скла- 
лываюгь въ кучи па поверхности земли и защищаютгь эти кучи оть дБиетия 
мороза толетымъ слоемъ наесынаиной сверху земли. Лнетья свекловицы 
идуть нли немедленно въ кормъ скоту, или-же подвергаются раньше сило- 
совашю (квашеню) въ нмахъ; на большихъ илощидяхъ, запитыхъ поль 
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свекловичную культуру, листья часто оставляютъ на Пол въ ви1Ь удо- 
бреня. 

Кормовая свекла, представляющая другую разновидность того-же вида 
Веа уШваг!, сходна по свойствамь и усломямъ развиия съ сахарной свек- 
ловицей. Разница въ культур заключается только въ томъ, что кормовой 
свеклЬ, какъ мене цбиному продукту, удфляють менфе труда и капитала. 
Такъ какъ при разведении кормовой свеклы имфется въ виду получен!е воз- 
можно большей массы корней, а ие достижеше возможно большого содержа- 
ния сахара, то ее можно воздфлывать и въ мЬстностяхъ съ сырымь клима- 
томъ; такъ, напримфръ, въ Ангми съ успфхомъ культивируется кормовая 
свекла, а сахарная вовсо не воздфлывается. Въ настоящее время разво- 


129. Ледтевицкая кормовая свекла. 137, Эккендорфская кормовая стекла. 


дятся различные сорта кормовой свеклы. различающлеея по фору и ивфту. 
Такъ, различаютъ сорта съ уданнненными цилиндрическими корнями (длин- 
ная бБлая свекла, длинная красная и желтая), съ плоекими корнями (таре- 
лочные сорта), шарообразные сорта (желтая шаровидная свекла), съ оваль- 
ными хорнями (желтая и красная кормовая свекла). Кормован свекла высЪ- 
вается иди подобно сахарной — посредствомъ рядовой сфялки. или же воз- 
дфаывается путемъ разсады. Этоть способъ практикуется въ тБхъ случаяхъ, 
когда поле ко времени сБва не можетъ быть достаточно обработано, глав- 
нымъ образомъ въ сфверныхъ странахъ, гдБ позже настуцаегь весна и 
позже высыхаетъ почва. Уходъ во время роста, уборка и хранеше произ- 
волятся также, каКЪ н при сахарной свекловицф. Значеше кормовой свеклы 
въ сельскомъ хозяйствЪ весьма важно, такъ какъ она создаетъ прочную основу 
для хорошаго содержашя рогатаго скота, служа ему питательнымъ сочныхъ 
кормомъ зимой, значительно увеличивающимъ удой молока. Въ соединешн 
съ концентрированными кормами кормовая свекла служить прекраепымъь 
мзтераломь при откормф скота на убой. Красная огородная свекла, иуфю- 
щая очень тонкую кожицу, краеный сокъ и нужное мясо, разводится какъ 
ОВОЩЬ. 
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Морковь и пастивакъ. 


Морковь (Рацси$ сагова), которую разводили въ садахъ уже греки и рии- 
ляне, представляеть собою корнеплодъ изъ семейства зонтичныхъ (ОшЪеШ- 
[егае). Она охотно употребляется въ пищу людьми и животными и превосходитъ 
свекловицу ио содержашю питательныхь веществъ. Существуеть нфеколько 
‹ортовъ моркови: изъ нихъ болБе мелюме и н%-жные идуть въ пищу людям 
(такь называемые каротели), а болфе крупные — въ кормъ скоту. Каротели 
разводятся обыкновенно въ парникахъ и огородахъ, а кормовые сорта — на 
полф. Изъ послфдиихъ особенно 
извфстны: большая зеленоголовая 
морковь, исполинская морковь, 
альтривгамекая и красная зеле- 
ноголовая. 


Морковь очень неприхотлива 
отвосительно свойствъ почвы; луч- 
ше всего опа пропзрастаетт» на 
перегвойномъ глубокомъ суглнин- 
къ, во кромЪ того растетъ ва су- 
песчавыхъ и даже песчаныхь 
почвахъ, гдв свекловнца удается 
плохо. Зато морковь требуеть 
тщательнаго удобрешя почвы н 
хорошей обработки ея, также как» 
н свекловица, на подобе которой 
ова и воздвлывается.  ПосЪвъ 
производнтся обыкновенно рядами 
нли въ ручную (въ заранЪе на- 
мъченныя борозды) или, если от- 
водится для посфва значительная 
площадь, то и рядовой съялкой. 

Въ послфднемь случаь нужно 
сЪмена подготовить для посфва, 
такъ какъ они покрыты зацьп- 
ками, благодаря присутствию ко- 
торыхъ легко сбиваются въ комки 
и не поддаются равномЪрному 
высфваню. Ихт, удаляютъ пере- 
тирашемъ сЪмянт. что довольно 
легко едълать, такъ какъ онъ 
очень хрупки. ПослБ этого можно 
уже легко пользоваться рядовой 
съялкой, но слЪдуетл, употреблять 
кружки съ наиболве мелкими 
ячейками, чтобы на десятину пошло пе больше 1)—17 фуптовъ сЪмянЪъ. 

Уходъ за морковью во время роста требуется такой-же, какъ и за свеклови- 
цей. Ряды прорываютъ, чтобы растеня стояли не ближе 12—20 сант. другъ отъ 
друга ири крупныхт. сортахъ; прн болЪе-же ньжпыхъ сортах междурядя умень- 
шаются. Уборка моркови производится также на подо(1е свекловицы. Крупные 
сорта дають урюжай до 2000 пудовъ съ десятины. 


1:3. Пастинокъ (°/3 наст. вел). 


Пастинакъ (РазНпаса зайуа) также пастернакт, по природё, употребле- 
Ню и способу возд®лывашя близко подходигь къ моркови. Корень этого 
зонтичнаго растены идетьъ также въ пищу животнымъ и людямъ. Онъ 
произрастаеть лучше всего на теплыхъ, перегнойныхъ, суглинистыхъ и пес- 
чанистыхъ почвахъ, но въ отлич!е отъ другихъ корнеплодовъ хорошо уда- 
ется также на торфяныхъ, что является цфнной особенностью этого расте- 
ня. Существуеть нфеколько сортовъ пастинака; въ пищу людямъ ндотъ 
такъ называемый сахарный или королевск! пастинакъ, для корма скоту воз- 
АБлываютъ джерзейсми и длинный пастинакъ. 
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Брюква. 

Брюква (Вгазаса Мариз гар Иега) принадлежить къ тому-же семейству, 
что и рапсъ, и отличается отъ него только мяенетымт, круглымЪ вздутымъ 
корнемъ. Боле нфжные сорта служатъ столовой овощью, а болфе грубые 
скармливаются скоту. Воздфлыване ея почти во всемъ сходно со свекловн- 
цей. Лучше всего брюква растетъ на богатыхъ иерегноемъ, суглинистыхъ 
почвахЪ, но удается также и на тяжелыхъ влажныхъ почвахъ, чфиъ и отли- 
чаетея отъ свекло- 
вицы. Сначала полу- 
чается разсада брюк- 
вы на огородныхъ 
грядахъ, а потомъ 
растеньица пересажн- 
ваются на поде, ко- 
торое должно быть 
хорошо подготовлено 
н размфчено марке- 
ромъ. Междуряхмя 
опредфляются въ 50— 
55 сант. а разетоя- 
ния въ рядахъ 34— 
40 синт. Убойный 
скоть и овцы могуть 
пофдать брюкву безъ 
вреда, между тЬмъ 
какъ молочному скоту 
ее нужно давать въ 
небольшомъ количе- 
ств, ибо ея острый 
вкусъ передается мо- 
зоку и маслу, чБмъ и 
уменьшается нхЪ цфи- 
НОСТЬ. 


Рыца. 


Рипа — (Вгазяса 
Кара гарИега) пред- 
ставляетъ разновид- 139. Р\фра (М, ват. вел) 
ность того-же вида, 
что и сурфпица; отличается отъ послфдней толстымъ мясистымъ корнемъ. 
Подъ вчяшемтъ различныхъ климатическихъ и почвенныхъ услов! образо- 
валось множество сортовъ рфпы, идущихъ въ пищу какъ людей, такъ 
ц животныхъ. Различаютъ сорта съ круглыми, плоскими и длинными кор- 
нями. Въ пищу аюдямъ идуть боле мелню ин нЬжные сорта, какъ наири- 
уфръ петровскал, тельтовекая, оттеребергекая; въ кормъ же скоту ндутъ 6о- 
1%е крупные н тяжеловфеные сорта, такъ называемые турнепсы, отличаю- 
щеся значительной водянистостью корней и имфюще такос-же кормовое 
значене, какъ и кормовая свекла. Къ круглымт, сортамъ рфпы относятса. 
голландская, овернская бфлая и др. Изь продолговатыхь сортовъ можно 
упомянуть: бортфельдекую, эльзасскую бфлую, пфальцскую бёлую н проч. 


Капуста. 


Капуста, имфющая массу разновидностей, принадлежнить также къ про- 
пашныхъ растешямъ; такъ какъ она идеть почти исключительно въ пишу 


Промышленность ш техника. ТУ. ТИ 
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людямь, То мы 6ве опншемъ подробяфе вифстБ съ огородными овощами; 
одинъ Только соргь капусты воздёлываютъ неключительно на корхъ скоту, 
именно такь называемую коровью или древовидную капусту, припаллеяницую 
къ виду аистовой капусты; коровья капуста похожа на разводимую въ ого- 
родахь зеленую капусту, но она крупифе и грубфе этой послфдней и дости- 
гаеть 1!'2 метра вышины. Она переносится въ ноле въ видф разсады, при- 
чех, помбщають одно растеше оть другого на разстожмии 50—60 сант. № 
концу лфта начинають обрывать листья снизу и прюдолжаютъ этоть сборъ 
лиетьевъ, по м]рф роста капусты въ вышину, до наступлешя зимы; затмтъ 
кочаны срЁфзаютъ и также скармливають скоту. Этоть сортъ капусты наи- 
болфе пригоденъь для небольшого крестьянекаго хозяйства, гдф можеть при 
подходящихЪ услошмяхъ служить прекраснымъ кормомт, для скота. 


Торговыя и промышленныя растенйя. 


Торговыя растешя требують обыкновенно очень хорошо подготовленной 
почвы и достаточнаго количества питательныхъ веществъ; при НхЪ воздф- 
лываши требуется затрата значительнаго количества ручного труда, почему 
нхь выгоднфе воздфлывать въ мелкяхъ крестьянскихъ холяйствахъ, которыя, 
относительно, располагаютъ большимъ количествомт, рабочнхъ рукъ. 

Тропическя-же торговыя растешя, какъ напримфрь хлонокъ, кофе, са- 
харный тростникт, — воздфлываютея па обширныхъ илощадяхъ, такъ кавъ 
нхъ рость въ значительной степени зависить отъ природнаго плодородя 
ночны, не требующей значительныхъ затратъ на обработку. Въ этомъ отдБл\, 
мы раземотримъ слфдующия категорти растешй: пряднильныя, маесличныя и 
растен, доставляющйя вкусовыя, красяшия и наркотичесяи вещества. 


Прядильныя растения. 


Особенность культуры растенй, воздфлываемыхъ для добывашя расти- 
тельныхь волоконъ, заключается въ томъ, что уходъ, уборка и дальнфИшая 
обработка этихъ растьмй требуеть большого количества рабочихъ рукъ. 
т.-е. ихъ культура является въ выеокой степени интененвной. Это об- 
стоятельство служить съ одной стороны препятстмемъь къ разведенмью 
этихъ растешй тамъ, гдф чувствуется недостатокъ въ рабочихъ рукахъ. съ 
другой-же — повышаеть цфнность труда ин даеть въ извТетное время года 
заработокъ многимъ рабочимъ тамъ, ГДЬ безъ этихъ растешй имфется избы- 
токъ рабочихъ рукъ и рабоче должны были-бы сидфть безъ дфла. Такъ 
какъ небольшйя хозяйства сравнительно богаче рабочими руками, то имъ 
выгодно разводить прядильныя растеня: эти послфдия дають всфмъ чле- 
намъ крестьянекой семьи работу, оплачиваемую продажей или непосредетвен- 
ной утилизащей полученнаго продукта. Для болышихъ хозяйствл, прадиль- 
ныя растемя также имчфють значене, но лишь постольку, поскольку это 
касается ихъ разведеня на полф, такъ какъ для дальнфишей обработки 
сырыхъ льнлныхъ и конопляныхъ стеблей не достаетъ, обыкновенно, рабо- 
чихъ силъ. Здфсь уже выступаеть или но крайней мЪрф могло бы высту- 
пать, вь качеетвЪ посредника, обработывающее учреждене, устраиваемое 
обыкновенно въ видБ товарищества или акцщюнерной фабрики и добывающее 
при помощи большихъ могучихъ машинъ изъ сырыхъ растошй чистыя 
растительныя волокна льна и неньки. 


Лепъ. 


Ленъ (Танит изйайзятиио) принадлежить къ числу нанболфе древ- 
нихъ культурныхъ растешй, о чемъ свидфтельствують находимые въ свай- 
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ныхъ постройкахъ остатки культуры льна, а также льняныя покрывала, 
укутывающия егицетеюя мумш. Вь средше вфка ленъ цнилея такъ вы- 
соко, что знатныял женщины не пренебрегали тканьемъ и пряжей льняныхь 
тканей. Въ ХУ-мъ вфкБ культура и обработка льна достигли полваго раз- 
випя, которое временно было затфмъ подавлено религ1озными войнами; въ 
ХУЕомъ вёкЬ былъ данъ новый толчокъ 
развитию льняной промышленности изобрЪ- 
тешежъ прялки. Въ новфйшее время лент, 
начинаеть уступать мфето хлопичатой бу- 
магЬ, которая съ развипемъ и усовер- 
шенствовашемъ бумагопрядильнаго произ- 
водства, начинаеть пользоваться все боль- 
шиуъ распространещшемъ. Разводитея лень 
какъ съ цфлью иолучешя длинныхъ и проч- 
ныхь стеблевыхт, волоконъ, такъ и ради ма- 
слянистыхь сБмянъ (30—370/0 жира). Вь 
Росеш существуютгь три обширныхъ района 
воздфлываня льна: 1) сфверо-восточный 
(губернии: Костромская, Яроелавекая, Вла- 
димрекая, Нижегородская, Казанская, Перу- 
ская, Вятская, Вологодская, а также отчасти 
Архангельская и Олонецкая), 2) западный 
{губерни: Ковенекая, Виленская, Гроднен- 
ская, Минская, Могилевская, Витебская, (мо- 
ленская, Тверская, Новгородская, Цековскаи, 
Курляндекая и Лифляндекая) и 3) южный 
(южныя степныя губернии). Въ первыхъдвухъ 
районахь ленъ воздБлываютъ главнымь 
образомъ ради волокна, а въ южномь, преи- 
мущественно на смена. 

Ленъ имфетъ тоный, гладый, вверху 
развилисто-вфтвиетый стебель съ располо- 
женными спирально листьями лавцетовид- 
ной формы. Свфтлоголубые цвфтки имф- 
ють 5 лепестковъ, 6 чашелистиковъ и 
пять пыльниковъ, окружающнхь яйцевид- 
ную завязь, раздфленную на 10 гнфздъ. Рус- 
смя сфмена льна, особенно изъ Лифляндской 
и Псковской губерый цБнятся очень вы- 
соко и въ занадной Европё предночитаютсл 
другимь. 

Культура льна существуеть во вофхъ широтахъ, гдф только люди зани- 
маются земледьмемъ; лучше всего ленъ растеть въ уфетностяхъ съ умф- 
ренио теплымъ климатомъ, съ частыми, но не очень обильными осадками. 
Онъ боится засухи, которая его губить или отзывается на качествв волок- 
на; поэтому урожаи его наиболфе обезпеченны въ рфчныхъ доливахъ, въ 
приморскихъ областяхъ и въ гористыхъ странахъ, изобилующихь атмосфе- 
рными осадками; въ такомъ случаф ленъ довольствуется менфе плород- 
ной почвой и удается даже на песчано-суглиниетой почвЪ; тяжелыя гли- 
нистыя и чисто песчаныя почвы не годятся для воздфлываня льна. На од- 
номъ и томъ-же полф ленъ можно разводить не ранфе, чфмъ черезъ 6—7 лЁтЪ, 
иначе онъ не удается; хорошими предшественниками льна служать; кле- 
веръ, озимые хлба и овесъ; менфе хороши корненлоды, а ячмень вовсе не 
годится для этой цфли. У нась ленъ охотно сфють первымъ растешемъ 
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по поднятой цёлинф. Ленъ требуеть неистощенной или хорошо удобренной 
и глубоко разрыхленной почвы. Навозъ, если онъ примфняется прямо 
подъ ленъ, долженъ быть хорошо перепрфвшй; лучше при этомъ вывозить 
его на поле еще осенью или-же класть подъ предшествующее растеве. 
Кром того можно давать азотъ, кали и фосфорную кислоту въ вндЪ искус- 
ственныхъ удобрений; рекомендустся также вноенть 6—8 пудовъ поваренной 
сози на десятину. 


9 517 ё9х 
алина ФЕРШИ 


134 Лрачкыь 135. Гребень для рыблен:и льва. 


Время посфва льна сильно колеблется оть мфстныхъ условШ; раны 
посфвъ лучше обезпечиваеть развийе растевшй, наливъ зерна, большую 
стойкость противъ засухи. Но при боле холодной ин влажной почьф, а 
также если существуеть опасность утреннихъ заморозковъ, сяфдусть сфать 
позднфе —- въ цоловинф мая; 
однако къ этому времени но- 
сфва слёдуетъ прибфгать только 
въ случаф необходимости, такъ 
какъ поздвй ленъ даеть худ- 
шаго качества волокно и ме- 
нфе обильный урожай. 


При посЪв» льна сЪмени 
обыкновенно разбрасываются 
вт ручную. причемт, количо- 
ство ихъ опредфлянется цвлью, 
для которой  воздфлывается 
денъ. Чфмъ гуще пронзведевъ 
посЪвъ, тьмъ тоньше будуть 
стебли и соотвфтствепно этому 
тБмъ ныжифе будутъ отдфль- 
выя волокна. Въ Голландии, 
гдв изъ льна изготовляють 
тончайш]я ткани н кружева, на 
десятину высЪваютъ чуть не до трехтъь четвертей сЪмянЪ; вслфдетве очень гус- 
того посфва стебли вырастаютъ такими тонкими и слабыми, что ие могутъ дер- 
жаться прямо н нуждаются въ подпоркахъ. Для этого въ землю вбиваютъ столбы, 
валъ ними дфлаюгь перенлеть изъ деревяиныхъ палок и хвороста, такъ что 
ленъ проходить сквозь отверстя въ переилеть н находить въ немъ опору. Въ 
сфверной Росфи высЪвают1, отъ 5 до 8 мЪръ сфмянт ва десятину, такл, какъ 
здЪеь имфетея въ виду получете болфе толстыхъ волоконъ в хорошихл сфмяиъ. 
Въ степной полосЪ высфваютъ иногда лишь 21/2 —3 мЪры. Смена употребля- 
ются для приготовлевя льняного маелл, идутъ въ кормъ скоту, а также прныЪ- 
няются въ медицииЪ и ветеринарии. Уходъ за госъвомъ льна ограничивается тща- 
тельнымъ удалешемъ сорпыхть травъ, сильно вреднщихъ льцу. 


136. Рыбление льна 


Уборка льна производитея въ разные перюды ето зрЬлости, смотря по 
цли назначен:я продукта. При воздфлываюи льна на тоигое волокно, его 
убнраютъ, какь только нижняя часть етеблей пожелтфетъ; при культурв- 
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же на сБмена его убираютъ, когда стебли совершенно высохнуть 
и сфмена  совсфиъ  созрфютъ; если-же хотять получить н волокно 
н довольно зрфлыя сфмена, то уборку производятъ, когда большая 
часть листьевъь опадетъ, головки н стебли пожелтрють, а сфмена нач- 
нутъ бурфть. Уборка производится тереблешемъ, то есть вытягивашемъ ра- 
стен съ корнемъ изъ земли, причемъ рукой схватывають ихъ высоко надъ 
землей (подь Ссфуяннымн головками), чтобы сорныя травы остались въ 
землф. Сушится ленъ въ небольшихъ сно- 
иикахъ и недфли черезъ двЪ ихь свозять 
съ поля; лучше ленъ сушить по бельмй- 
скому способу — не складывая въ снопы, 
а устанавливая въ шатры горсти льняныхт 
стеблей. 

ДальнЫйшая обработка льна соетоить въ рыблеши, т. е. 
въ отдБлеши сфменныхь головокъ отъ стеблей помощью же- 
лЬзнаго грубаго гребня съ деревянной рукояткой, такъ назы- 
ваемой драчки. 

Для получешя льняныхъ волоконъ въ чистомъ видф, льня- 
ные стебли иодвергаютъ мочкф, благодаря которой подь дЬй- Г религ 
стёемь воды ин тепла и при возникающемъ брожеши разру- тушка 
шается связь между лубяными волокнами и окружающими 
нхъ кафтками коры и, въ особенности, прилегающей изнутри древесины. 
Старинный, очень распространенный у насъ способъ мочки льна, такъ назы- 
заемая росовая мочка, дающая ленъ-стланець, состоить въ томъ, что лень 
растилаютъ топкимъ сл0- 
емъ на лугу, гдб онъ под- 
вергаетея дБйствю солнца, 
росы и дождя въ течеше 
5—7 недБль. При этомъ 
способЪ мочки получается 
меньшее количество льна 
и волокно отличается 00- 
афе грубымъ видомъ. Дру- 
гой способъ — мочка въ 
стоячей водф. Въ этомъ 
случаБ ленъ опускаютъ въ 
особую яму, такъ назы- 
ваемое мочило, глубиною 
въ 2—21/2 арш., обдёлан- \ 
ное деревомъ. Вода для ` 
замачивашя должна быть 1 Ручная няле» 
мягкая, безъ избытка из- 
вести, безъь примфси органическихъь веществь и нежельзнстая; темпе- 
ратура должна быть 10—20° Р. Левъ предь замачивашемъ  обыкно- 
венно сушать; въ мочило его укладываютъь или въ особыхъ ящикахъ, 
или-же нецосредственно, причемъ весь ленъ помфщастся въ лежачемъ 
положенн, ирикрывается сверху соломой, на которую помфщають рф- 
шетку изъ дранокъ, нагружаемую камнями. Вынимать готовый ленъ изъ 
мочиза нужно очень внимательно и осторожно. Трет способъ мочки — это 
замачиван!е въ проточной водЪ, производимое или въ спещальныхь мочи- 
лахъ, черезъ которыя протекаеть вода, или въ естественныхъ бассейнахъ съ 
не особенно сильнымъ течешемъ. Вода должна быть чиста, мягка и ве 0со- 
бенно холодная. Продолжительность мочки опредфляетея въ зависимости 
оть свойствь самого льна и температуры воды вт 6 — 22 дня. Опу- 
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скастся ленъ вт. мочила въ особыхъ выстланныхъ соломой ящнкахъ. За по- 
сифвашемъ льна сафдуеть наблюдать очень тщательно; для опредфлешя сиф- 
лоств нужно оть времени до времени вынимать нфеколько стеблей и про- 
бовать вытянуть изъ нихъ лубяныя волокна; если послфдья вытягиваются 
не разрываясь, то значить ленъ готовъ. Слишкомъ долго не слфдуеть 
оставлять льна въ мочилф. — его можно „перемочить“. Вынутый ленъ нод- 
вергается просушкф; его устанавливаютъ на полф въ маленькихъ пучкахъ въ 
видь пирамидъ и онъ сушится 3-—4 недфли; затьмъ его свозятъ въ амбаръ 
для позднфишей окончательной обработки пли-же подвергаютъ на пол 6$- 
лешю, для придашя ему серебристо-бЪлаго цвфта. Бфлене примЪфняется 
однако только къ болфе тонкимъ сортамъ льна. Его разстилаютъ тонкимъ 
слоемъ па лугу, на жнивьф, только не на овсяномъ, гдЪ ленъ можеть по- 
прыться пятнами. Бфлене продолжается дней 
10 — 12, при частомъ поворачиващи, затфыъ 
ленъ вяжуть въ пучки и свозять съ поля. 

Помимо мочки льна въ столчей и проточ- 
ной водЪ, существують н друге, болфе усо- 
вершенствованные способы, требующе спе- 
альныхъ приепособленй и болБе значитель- 
ныхЪ затрать. ‘'Таковъ напримфръ амернкан- 
сы способъ мочки въ теплой водЪ. Ленъ 
опускають въ мочило съ двойнымъ дномЪ, иа- 
полняюгь его водою и подогрёвають ее при 
посрелств6 пнроведенныхъ паровыхъ трубъ до 
32 — 38° С. Черезъ три дня леяъ вывима- 
ютъ, споласкивають въ свыжей водф и под- 
вергають сушк5. Существуеть еще сложный 
фабричный способъ мочки льна, состоящий вь 
томъ, что льняные стебли обрабатываются въ 
большихъь котлахъ, изъ которыхъ выкачанъ 
возлухъ, при иновышенной температур сна- 
чала слабой сфрной кислотой, затфмъ для 
нейтрализаши кислоты — слабымъ растворомт соды и наконець теп- 
лой водой. Весь процеесъ продолжаетея четыре часа, посл чего ленъ 
разетилается на лугу цдя просушки. Результать, получаемый при этомъ 
способБ мочки, весьма удовлетворителенъ: при немъ нотеря льна достигаетъ 
18—5240%, въ то время какъ прн обыкновенной водяной моче теряется 
24—32%/0; трепаннаго льна получается на 2,10%/0 больше, а волокно отли- 
чается превосходными качествами и имфетъ зпачительно большую длину. — 
Дальньйшая обработка льна состоить въ мятьф, причемъ его разстнлаютъ 
слоемь въ 2—3 дюйма на пемостЬ или хорошо убитомъ полу и затЬмъ 
обработываютъ съ помощью бельйской колотушки (рис. 137), состоящей изъ 
куска твердаго дерева, съ зазубренной нижней поверхностью и длинной 
гибкой рукояткой: работникъ бьетъ леинъ этой колотушкой до тЬхъ поръ, 
пока лубяныя волокна не отдФалятся оть древесины (кострики). Существуетъ 
также ручная мялка, представляющая собою скамейку, съ двумя продолго- 
ватыми вырфзами, въ которые могутъ опускаться два заостренные бруска; 
однако эта мялка работаетъ значительно хуже бельгийской колотушки. Наи- 
лучше результаты достигаются при помощи спешальныхъ машинь (кахъ 
напримфръ — бельчйская льномялка, льномялка Кутэ и др.). 

Далфе сльдуетъ тренанье льна. При этомъ работникъ береть въ лЬвую 
руЕу пучекъ мятаго льна и начинаеть его обработывать трепальнымъ но- 
жомъ, представляющихъ тонкую дощечку, иуБющую форму крыла бабочки. 
Работа значительно облегчается при унотреблени бельмйской трепалицы, 


129 Нельг|!Аекая трерцлица- 
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состоящей нзъ вертикально поставленной доски съ вырфзомъ. въ который 
рабошй продфваеть обработываемый ленъ, когда бьеть его трепальнымъ 
ножомъ. При этомъ ножъ попадаеть на туго натянутый, между двумя 
упругими палками, ремень или канатъ, который его отбрасываетъ вверхъ, 
чёмъ значительно облегчается работа. ‘Такихъ образомъ ленъ треплется 
40 тБхь поръ, пока льняныя волокна не отдфлятся отъ другихъ частей 
стебля (кострики). Обыкновенно посл трепаня ленъ готовь на продажу, 
такъ какъ дальнЪйшую обработку его сельсми хозяинъ предоставляеть фабрн- 
канту; иногда его предварительно подвергають чесанш помощью гребня съ 
длинными стальными зубьями; остающяся при чосани волокна образуютъ 
паклю, употребляемую для конопатки, для обтирашя работающихъ частей ма- 
шинъ и пр. Всф перечисленныя работы прюизводятся вт, мелкихъ хозяйствахъ 
ручнымъ способомь, обыкновенно въ течене зимы, когда есть много свобод- 
выхъ рабочихъ рукъ 
въ обширныхъ хозяй- 
ствахъ эти работы со- 
вершаются помощью 
соотвфтственныхъ сло- 
ЖныЫхЪ — МАшШинЪ. 

Главной производи- 
тельницей льна въ на- 
стоящее время ян- 
ляется Росая, которая 
вывозить ежегодно на 
англ иск и нфмецый 
рынки около половины 
всего производимаго въ 
стран льна (произпо- 
дитея около 25 мил. 
пудовъ); другая-же по- 
ловина  переработы- 
вается главнымъ обра- 
зомъ крестьянами для 
домашняго обихода, а небольшая часть идетъ на льнопрядильныя и 
ткацкя фабрики (главнымъ  образомь Владимрской, Костромской н 
Ярославской губ.). За границу ленъ направлястся черезл, Ригу, Пе- 
тербургь и Архангольскь. Волокна русскаго льна отличаются значительной 
дливою, но они не особенно тонки. Значительной нЫжностью и тонкостью 
отличается ирландеюй лонъ, который пронаводится однако только въ коли- 
чествё 11/2 миляюновъ пудовъ; обрабатывакицая промышленность Ирлан- 
дли потребляетъ ежегодно втрое большее количество льна, чмЪ воздфлывается 
въ стран. Прекрасными качествами извфстенъ также бельфйсвй ленъ. нм$- 
ющиИЕ болфе длинныя волокна, чЬмъ прландсюй. Бельйя производить приблизи- 
тельно такое-же количество льна, какъ и Ирландя, но большую часть его экс- 
портируетъ. Голландеый ленъ считается также очень хорошимт, чему благо. 
праятствуеть морской климатъ страны. Голланщя производить менфо 500,000 
пудовъ льна и всетаки часть его экспортируетъ. Между тфуъ Гермашя, Авс- 
тря и Франщя, несмотря на значительную собственную культуру льна (2.700,000 
пуд. 2.300,000 пуд. и 1.600,000 пуд.) потребляють его въ гораздо большемъ 
количеств8 и потому нуждаются въ иностранномъ льнф. Хорошимъ урожа- 
емъ льна считается около 40 пуд. волокна и столько же сфиянт, съ десятины. 
Но наши средне урожаи значительно ние: такъ. среднй урожай волокна 
въ нечерноземной полосф равняется приблизительно 17 пудамъ съ десятины 
и сфмянъ 5—8 четвертей. 


10, Правилдсвая треналидл. 
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Коноцля. 


Лля Роса культура конопли имфеть очень важное значене, такъ какъ 
изъ нея крестьяне, разводяще ее въ громадныхъ количествахь, изготов- 
ляють грубую ткань (холсть) для домашняго обихода и кромЁ того она 
служить предметомъ значительной экспортной торговли. Разводитея она 
преимущественно въ губершяхъ Орловской, Смоленской, Калужской, Моги- 
левской и Тульской. Болфе грубыя, чфмъ льняныя, но и болфе длииныя 
волокна конопли (пенька) идуть на изготовлеше корабельныхъ снастей. 
канатовъ, веревокъ и гру- 
быхъ, прочных тканей, 
такъ напримфръ, транс- 
мислонныхЪ лентъь, пожар- 
ныхЪъ шланговъ, парусовъ 
и пр. Смена конопан, 
содержащя 25 — 30% 
масла, служать прекрас- 
нымъ кормомъ для птнцъ 
и идуть на приготовлеше 
масла. — Конопля растетъ 
въ ДикомЪ состояни къ 
югу оть Касшйскаго моря, 
ца югф Кавказа. По пре- 
дашю она перенесена на 
западъ Европы скивами 
около 1500 года до Р. Х. 
Во время существованя 
римской империи конопля 
разводилаеь на равнинахъ 
Сицили, Итами н устья 
Роны. Итамя  произво- 
дитъ и понынЁ значитель- 
ное количество (5—51/2 
мил. пуд.) очень хорошей 
неньки. Въ западныя и 
сфверныя страны культура 
конопли перешла частью 
узъ Азш, частью изъ Ита- 

13 Конопла. лш, только впослфдетви, 
О пе Ш ограничивалась, сранни- 
тельно небольшими площа- 
дями носфва. Наибольшее количество конопли производить Росая (до 15 
мил. пуд. пеньки), затфмъ слфдуеть Итамя и Австро-Венгр!я (41/2 мил. и.). 
Въ послфлнее время на овропейскомъ рынкЪф стала появляться все въ воз- 
растающемъ количеств пенька изъ Сфверной Америки, а также изт, 
Ость-Инди. 

Конопля (Саппаз ваМуа), однолфтнее растеше, достигающее вы- 
шины 11/2—5 аршниыъ, съ пальчаторазеченными на 5—9 узкихъ долей 
листьямн, издающими сильный одуряющ запахъ, зависяцй отъ находя- 
щейся въ нихъ смолы, дЬйствующей наркотически. Въ Инди добываютъ 
эту ‘смолу и употребляютъ ее подъ нменемт, гашиша, вифсто табака и алко- 
толя, какъ одуряющее вещество. Конопля растев!е двудомное, то есть муж- 
еще и женскю цвфты находятся ва отдЬльныхъ растемяхъ. Мужсвя особи 
называются: зачашка, дерганцы, посконь, а женск!я — матерка, матка. По- 
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сконь отличается болфе тонкими стеблями и болфе тонкими волокнами, чфмъ 
матерка, такъ что изъ поскони изготовляется преимущественно крестьянскй 
холстъ. Конопля, сообразно своему южному пронсхожденю, любить мягый 
умфренно - влажный климать и развивается хорошо въ защищенныхъ оть 
вътровъ доливахъ рфкъ н въ низменностяхъ, имфющихъь иловатую почву, 
если она не содержитъ слишкомъ большого количества влаги. Въ Росан 
нанболье пригодными для культуры конопли въ климатическомт, отношения 
являются центральныя губерви, гдБ и сосредоточена эта культура. Ко- 
ноплю можно разводить вь течен1е нёсколькихъ лЬть на одномъ и томъ-же 
уЪетф, при надлежащемъ удобреши и обработкЪ почвы, безъ ущерба для 
хорошаго урожая и для качества волоконъ. (Сфютъ коноплю посл пше- 
ницы, рапса, клевера, картофеля и т. д. Для удобревя особенно приго- 
день хорошо перепрфвиий консюй или овеч навозъ, которын свозять на 
поле, частью осенью, частью весною. Почва подъ коноплю должна быть 
глубоко и тщательно обработана. Посфвъ производять обыкновенно въ концъ 
зпрфля и ьЪъ маф, причемъ рекомендуется высфвать сфмена въ возможно бо- 
ле влажную почву. Большимъ распространевемъ пользуется разброснон 
посфвъ, при которомъ высфваютъ на десятину 8—-9 пудовъ, а при рязовомъ 
звачительно меньше. Количество высБваемыху сБмянт завиенть отъ того. 
для какой ифли разводятъ коноплю: если на волокно, то беруть большее 
количество сЪчянъ, если-же на сфмена, то меньшее; густои посфвъ способ- 
ствуетъ образованю болфе тонкихъ стеблей и даеть мало сфмянъ не высо- 
каго качества, ири рдкомъ-же носЬвЪ образуются болфе грубые стебли. по 
зато получается большое количество хорошихъ сфмяит. За границей опре- 
дфляють разстояне междурядй въ 12—16 сант. (посфвь на волокно) н 
20—30 сант. (посбвъ на зерно); въ Росан-же, при культурЪ на смена, оста- 
вляютъ междурядя до 12 верш. Конопля не вуждается въ особенномъ 
уходЪ: она отличаетея очень буйнымъ ростомъ, такъ что сама глушлть раз- 
личныя сорныя травы, кромф того епецифичесый запахъ ся листьевъ пре- 
дохраняегь ев противъ враговъ животнаго м!ра; только въ начазЪ нужно 
заботиться 0бт, усилеши ся роета, для чего слёдуеть хорошо разрыхлять 
почву мотыгой и предохранять молодые всходы оть итицъ. Уборка посконн 
производится раньше, чфмъ матерки; именно когда лнетья начниаютъ желтЬть. 
растемя руками выдергиваются изъ земли. Черезъ 4—5 недфль настуиаетъ 
созрёваше матерки. ТЬ и друйя растешя связываются въ небольшие пучки 
и устанавливаются въ кучн для просушки. Когда сфмена матерки вполнЪ 
высохнуть, нхъ вымолачивають цфиами. Подобно льну, пеньку нодвергаютъ 
мочкф или росовой или водяной, причемъ послфдняя даеть лучийе резуль- 
таты. Посл мочки пеньку подвергають сушкБ; такъ какъ пеньковое во- 
локно грубфе и толще льняного, то оно требуетъь для просушки много вре- 
мени, всльдстне чего въ послфднее время стали устраивать особыя сушильни, 
въ которыхъ пенька искусственно нагрфвается до 40—50° С. 

Высушенная пенька, подобно льну, подвергается мятью. ЗагЬмЪ ел- 
дуетъь трепанье и чесанье пеньки, причемъь эти операши производятся 
обычно въ особыхъ пенькотрепальныхъ заведешяхъ. Въ результат полу- 
чаются изъ взятыхъ 100 вфеовыхъ частей зеленыхъ стеблей коношли 3—4%0 
чесанной пеньки, годной для пряжи. Въ Росси получается въ среднемъ 
съ десятины 18—20 пудовъ неньки и около 30 нудовъ сфмянъ; во Фран- 
щи-же и Германи урожай бываетъ значительно больше. (С+фмена конопли 
идуть главнымъ образомъ на приготовление масла, иифющаго праятный 
вкусъ н употребляемаго вь пищу значительной частью населешя Росен; 
кромЪ того, масло это примфняется въ качествф освфтильнаго матерала, 
для малярныхъ работъ, при мыловареши и т. д. Въ европейской культуръ 
пстрфчаются нфсколько разновидностей конопли, при чемъ наиболфе часто 
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разводится обыкновенная конопля. Въ Итами весьма распространена куль- 
тура пьемонтской или болонской конопли, достигающен очень высокаго ро- 
ста. но дающей грубыя волокна. Въ Росси эта разновидность не приви- 
вается, въ виду того, что она требусть очень продолжительнаго вогетацточ- 
наго порюда. Другая разновидность: китайская или индиская  коноиля 
культивируется съ успфхомъ только въ жаркихъ странахъ и даетъ прекрас- 
пыл тонмя и прочныя волокна. 


ы Хлопчатникть. 


Хлончатникъ (С0$3у- 
ри) предетавляеть одно- 
нли многолфтня травы и 
кустарники. изъ  семен- 
ства мальвовыхь (Мауа- 
сеае). Листья 8—5 раз- 
дБальные;  цвфты,  окра- 
шенные въ желтый иан 
краеный цвфтъ, сидятъ на 
стебляхъ, выходящихъ изъ 
пазухи листьевъ. Изъ цвф- 
товъ развиваются 3-хъ наи 
6-тн-створчатыя коробочкя, 
наполненныя сЪменами, 
окруженными бфлыми нан 
желтоватыми волоконцами; 
эти волоконца и предста- 
вляютъ собою хлопчатую 
бумагу. Въ этому роду 
Соззуриит относятся н$- 
сколько ВИдОВЪ, иИЗЪ Ко- 
торыхъ наиболфе расиро- 
страненъ видъ @0$зуршт 
Вограсешт — травяниетый 
хлопчатникт, родомъ изъ 
Ази, вострёчающийся так- 
же въ ЕгиптЪ, южной Ев- 
ропф и перевезенный так- 
же въ Америку. Въ Остъ- 
Инди растетъ видъ @05зу- 
рита агрогеит — древес- 

112 Семя тлопчатвникса. — 142. Хлопчатиикъ. ный хлопчатникъ; Въ 

Весть - Инди  культиви- 
руется вихъ Соззурат Фага@епзе, даюпйй прекрасную барбадосскую н 
извфетную длинными волокнами Гоа 13 ап4`скую хлопчатую бумагу. Пере- 
численными разновидностями нс огравичивастся все количество ботаниче- 
секихъ видовЪ хлопчатника; для лучшей орентировки всф эти внды дфлять 
на двф группы: индекаго п американскаго хлопчатника. Представителемт 
первой группы служить Созбурйий Мегфасеит, а второй — С05зураш Ъаг- 
ъа4епзе. — Хлопчатникт, культивировалея съ древнёйшихъ временъ въ Инд, 
Цьнтральной и Южной Америк, причемъ жители атихъ странъ начали. ло- 
видимому, независимо другъ оть друга воздфлывать это растене. Въ Инди 
уже древнфйпие санскритеке инсьменные памятники упоминають о хлоп- 
чато-бумажныхъь тканяхъ; въ ЕгиптЪ бумажныя тканн считались самымъ 
Слагороднымь матераломъ для одБяв; въ МексикЪ, Весть-Инди, Бразилии 
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н Перу уже первые европейске изслфдователи находили бумажныя ткани 
высокаго достоинства. Въ течене многихт, столЪ’Ии хлопчатобумажных ткани 
служили цфбннымъ предметомъ торговли Инди и, вообще. Востока. 

Въ христанской Европ стали обработывать хлопчатую бумагу только 
въ концф среднихъ вфковъ (въ Венеции); въ ХУ[-мъ вЪкЬ впервые были из- 
готовлены въ ГентЬ и Брюгге ситцы на подобе индйскихь. Развите хлоп- 
чатобумажной промышленности получило сильный толчокъ со времени изо- 
брлешя въ Ангми бумагопрядильной машины (около 1710 г.) и съ тёхъ 
поръ культура и потреблеше хлопчатой бумаги прододжаеть все болфе и 60- 


г- 
| 


144. Торговецъ хлопка шъ Бомбев. 


лфе разрастаться. Среднее м!ровое потреблеше хлопчатой бумаги въ 1836 

90 годахъ выразилось цифрой въ 151.000,000 пудовъ; изъ этого количества 
ва долю Великобритани пришлось 31,1°:0, Соединенныхь Штатовъ — 25%, 
и государств Европейскаго континента—35.5%/0. Ни въ одной странф куль- 
тура хлопка не достигла такой степени развиты, какть на югЬ Сфверо-Аме- 
риканскихь Штатовъ. Въ 1621 году тамъ были произведены первые опыты 
разведенн хлопка, въ 1747 году быль впервые ввезенъ американсый хло- 
покъ въ Англию; спустя сорокъ лбтъ Соединенные Штаты стояли уже во 
глав производителей хлопка и вполиё подчинили себф хлопчатобумажную 
промышленность. Эти обстоятельства изифнились во время междоусобной 
войны, когда вся экономическая жизнь страны была парализована и 0б- 
шпрныя хлопчатобумажныя планташн стояли въ запустЬни. Недостатокъ 
хлопка на всемрномъ рынкБ стали пополнять друйя страны и, такимъ об- 
разомъ, послЬ 1862 года наступил расцвфть хлоичатниковой культуры 
въ Остъ-Инди, Южной Америк (особенно въ Бразими) и въ Егинтф. Од 
нако, съ начала семидесятыхь годовь Соединенные Штаты заняли свое 
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прежнее положеше въ производетвЬ хлопка, такъ что теперь они снабжаютъ 
всемрный рынокъ вдвое большимт, количествомъ хлопка, чфыъ до войны. Изь 
добытыхь въ 1590 году 183.000,000 пуд. хлопка, они одни доставили 
124.000,000 пуд.; Британсмя Остъ-Индеюмя владфня доставнли 25.000,000 
нуд., Средняя и Восточная Азя 20.000,000 пуд., и Егииетъь 12.000,000 
пудовъ. 

Хлопчатникт, — тропическое растеше, любящее теплый, влажный мор- 
ской климать. Въ сфверномъ полушари хлопчатникъ разводятъ въ н/ко- 
торыхъ странахъ до 36° сБв. широты, какъ напр. въ Съверной Амеряк&, 
вь другихъ — до 43° сфв. широты. Относительно почвенныхъ услошй хлоп- 
чатникъ не особенно требователенъ, впрочемъ онъ хорошо удается только на 
суглинистыхъ и цесчаныхъ почвахъ, на тяжелыхъ-же глинистыхъ почвахъ 
онъ совебмъ не растетъ. Почва должна обладать равномёрной влажностью, 
но въ то-же время должна быть водопроницаема, чтобы не допускать поя- 
нлешя стоячеи подиочвениой влаги. 

Хлоичатникь можно разводить въ сфвооборотЬ съ другими растевшями, 
однако этотъ способъ на хлопчатниковыхъ плантащяхть практикуется да- 
леко не веегда, такъ какъ друйе продукты обыкновенно но находятъ сбыта. 
Хлопчатникь разводять обыкновенно на одномъ и томь-же участкЪ ноля 
нфсколько лфтъ подрядъ, причемъ, чтобы почва не истощалась, ей возвра- 
щають стебли и сфмена, послф того какъ съ нихъ собрана хлопчатая бумага. 
и удобряютъ достаточнымъ количествомъ удобрительныхъ веществъ, изъ ко- 
торыхъ чаще всего примфняется навозъ и оазличные сорта гуано. 


Занятю поля хлопчатникомъ предшествуетт, глубокая вспашка, производи- 
мая задолго до посфва Самый посзвъ производится вл, тропическомъ пояст, по 
окончании перюда дождей. Пр!емы культуры въ разныхъ страпахъ не одинаковы. 
Лоеъвъ производять обыкновенно свЪжими сБменами. Наиболъе цЪлесообраз- 
нымъ является рядовой пос®въ. съ междурядями въ 3—3 фута и разетоящемт 
въ рядахъ отдвльныхъ растешй 20—30 дюймовъ. На десятину выеъваютъ два 
съ лкшинмъ пуда сЪмянъ. Уходт, за хлоичатяикомъ во время роста состойтъ въ 
многократиомь окучиваши н прорживашва растешй, причемъ ивогда прибъ 
гають кь обрфзкЪ стебля и вътвей для повышевя н улучшешя качества урожая. 
Съ десятипы получается обыкновенно 15—30 пудовт, чистаго хлопка, 

Культура хлонка играеть для Росси весьма важную роль, такъ какъ у 
насъ ежегодно перерабатывается на бумагопрядильныхъь фабрикахъ около 
11 миллюновъ пудовъ этого продукта. Въ виду этого правительство при- 
нимасть всевозможнныя мфры къ улучшен и развитию культуры этого расте- 
шя въ Туркестанф и Закавказья, гдЪ нри культур хлоипка существенную 
рюль играетъь орошене. МЪфры эти, направленных къ раеширешю площади, за- 
нятой хлопчатобумажными плантащями, и къ улучленшю качества волоконъ 
хлопка, сопровождались звачительнымь усифхомъ, тзкъ что нь настоящее 
время плантащн хлопка занимають въ Туркестанф около 100,000 деслтинт, 
а вь Закавказьи 35,000 десятинъ. Въ Туркестанф культура хлопчатника 
ведется съ древиьйшихъ времеиъ. При этомъ воздфлывались исключительно 
туземные средне-азатеюме сорта, значительно уступающие по своимъ качест- 
вамъ американскимъ. Посл завоевашя Туркестана были сдфланы попытки 
ввести культуру амернканскаго хлопка. Въ теченте боле чфмъ десяти лЬтъ 
попытки этн не удавались, такъ какъ неудачно быль выбранъ культивируе- 
мый сортъ, именно приморсмй хлопчатниикъ Шеа 1$]зп4, который не быль 
въ состояши выносить сухой климать Туркестана. И только когда едБлали 
опйть культуры нагорваго хлопчатника — Орапа`а, раепространеше амс- 
риканекаго хлопчатника въ Туркестанф быстро двинулось внередъ. 

Какъ быстро шло это распространенше, можно видфть изъ слфдующаго: 
ВЪ 1884 году имъ было засфяно около 300 дее.; а уже въ 1889 г. онъ за- 
нималь 44,500 дес.; такимъ образомъ площадь, завятая Ор!ап@‘’омъ, увеличи- 
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лась въ 148 разъ. Въ 1890 г. поефвы Ор!ао4’а и ибетнаго хлопчатника за- 
хватнли площадь въ 90,000 дес. слишкомъ, съ которыхь было собрано до 
1.200,000 пуд. чистаго волокна. При этомъ сборъ хлопка и относительныя 
площади посфвовъ, по областямъ, были слфдующя. 


Десятивы Пуды 
Ср! ава местный ывстный Ор!во@ 
Область Сыръ-Дарьинская . . 18,100 1,900 221.506 1.900 
ь Ферганская. . . . . 34,820 18,649 604.000 — 206,000 
Самаркандская. . . . 5,939 11,469 93,900 132.000 
Всего въ Туркестан 58,859 31,958 924,806 358,000 


Со временемт, съ расширешемъ ирригацюнпой сфти, Туркестанъ будетъ 
въ состояы производить до 6—7 милл. пудовъ хлоика. Кром Туркестана 
на руссмя хлопчатобумажныя фабрики доставляютъ хлопокъ: Бухара. Хива 
н Закасшйская область. Въ 1890 г. въ Европейскую Рос ю ввезено было 
хлопка; изъ Хивинскаго ханства — 504,089 п.; изъ Бухары — 1.381,569 и. 
н изъ Закасшйской области 5073 п. 

Въ другомъ районф хлопководства — Закавказьи, какъ уже было сказано 
выше, подъ культурою хлопчатника занято 35,000 десят., причемъ большую 
часть хлопка (3/10) производить Эриванская губермя. Въ небольшихъ коли- 
чествахъ хлопчатникъ воздфлывается въ губ. Елисаветпольской, Бакинской, 
Кутаисской и Тифлисской. Всего Закавказье доставляеть до 600,000 п. 
чистаго хлопка. Не смотря на быстро развивающуюся культуру хлоичат- 
ннка въ средней Азн и Закавказьи, нашимъ хлопчатобумажнымъ фабрикамь 
далеко не хватаеть русскаго хлопка, почему он перерабатывають еще зна- 
чительныя количества заграничнаго хлопка, ввозимаго главнымъ образомъ 
изъ Соединенныхъ Штатовъ и Егиита. 

Ввозъ заграничнаго хлопка за пятилфт!е 1887—1891! гг. былъ таковъ: 


Цзнность въ ты! яч. 


Годв Цуды рублей 

1857 10.776,829 101.562 
1888 1.953,147 15.123 
1859 10.087,581 93.563 
1890 8.566,067 81,497 
1891 1.1176,090 72,153 


Уборка хлопка начинается тогда, вогда созрфвшия коробочки съ ефме- 
вами раскроются; этоть процесеъ происходнтъ постепенно, такт, что и уборка 
производится не сразу. Каждый работникъ носитъ черезъ плечо длинный, 
касающийся земли мфшокъ, куда онъ бросаетъ сорванные плоды. Исиорчен- 
ная хлопчатая бумага, напримфръ, загрязенная при падеви на землю, соби- 
рается въ отдфльный имфшокъ. Наполненные мфшки выставляются на дорогу, 
откуда нхъ забирають на телфги н увозять съ поля. ЗатЬмъ хлопокъ под- 
вергають просушкф, очищають и отбараютъ сФмена. 

Нроцесеъ отдфлешя хлопчатой бумаги отъ «фыннъ представляетъ очень 
кропотливую работу, если сна производится руками. Въ настоящее времл план- 
таторы пользуются для этой цфли особыми машинами, называемыми 33\-210 
или джины. Принцииъ устройства всфхъ этихъ машинъ — одинъ и тотъ-же: 
снабженный винтовымъ нарфзомъ цилиндръ вращается внутри проволочной 
сфтки, отверстия которой такъ малы, что не пропускаютъ зеренъ хлопка. 
Снабженный щетками и гребнями вентиляторъ вытаскиваетъ отдёленную отъ 
с$мянъ хлопчатую бумагу, которую прессуютъ подъ сильнымь давлешемъ 
въ кипы, обвязывають проволокой, транспортнруютъ и пускаютъ въ продажу. 
Хоропий хлопокъ долженъ ныфть мягкое и нфжное, но вт, то-же время проч- 
ное и эластическое волокно. Нанболфе цфнные сорта имфютъ волокна длн- 


орви хонка 


3,1 


Машина 


1% 
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ною до 11 сант., среде сорта — въ 4—6 сант., а низние — въ 2—3 сант. 
Другимъ цфннымъ качествомъ хлонка является тонкость его волоконъ. 
Цвёть хлопчатой бумаги — бБлый, наиболфе-же высоко сорта ихфютъ жел- 
товатый оттфнокъ и шелковистый блескъ. Таковъ, нанпримбръ, еортъ. [а 
1ап9, которому изъ сфверо-американскихт хлопковъ наиболфе соотвёт- 
ствуеть лунанск, отличающйся длиннымъ прочнымъ бЬлымъ волокномъ и 
чаще всего употребляемый для основы. Изъ бразильскихъ сортовъ особенно 
извфетны пернамбуко и паранбо, обладающие также шелковистымь бблымь 
цвбтомъ; колумбйемй хлопокъ, хотя и блестящтъ, но окраска его неравно- 
мфрная, отчего онъ и не цфнится такъ высоко; перуанеме сорта етоять ни- 
же по качеству. Остъ-Иид1я доставлясть грубую, но дешевую хлопчатую 
бумагу, идущую на изготовлеше чулокъ и носковъ; изъ Весть-Ннди по- 
лучаются сорта съ длинными, гладкими, прочными волокнами, ие уступаю- 
щими по качеству лучшлиъ амернканскимъ сортамъ. Изъ египетекихъь 
сортовъ, отличающихся длиной и тонкостью волоконъ, особенно извьстенъ 
сорть Масо или Иипта|, выведенный изъ сфмянь [еа-19а14. Австралиеюми 
хлопокъ, появляющийся все въ большемт, количествЪ на европейскомъ рынкф, 
отличается подчасъ прекрасными качествами. 

Во время нанбольшаго коммерческаго и морского значеши Голланди 
(съ 1650 г. до 1740 г. приблизительно), Амстердамъ считалея главнымъ 
рынкомъ хлонка въ Европ, Съ того-же времени, какъ первое мЪфето среди 
морскихъ державъ заняла Ангия, и съ тЬхъ поръ какъ ея торговая и про- 
мышленность достигля громаднаго развит!я, значене Амстердама и Роттер- 
дама пало и перешло всепфло къ Ливерпулю, Лондону и Глазго. Главными 
центрамн торговли хлопкомъ во Франщи служать Гаврь п Марсель, въ 
Итали — Генуя, въ Испании — Барселона, въ Австрин — Трестъ п Въна, въ 
Гермаши Бременъ: среди заатлантическихъ городовь первое мЪето занимаеть 
Нью-оркъ. 

СОфмена хлопчатника (содержать жира 25%, блковъ 20% и столько- 
же углеводовъ) раньше совсфмъ не утилизировались, затЬмъ ихъ стали ири- 
мЬнять какь удобреше, теперь же изъ нихъ добывается на ангинекихъ и 
американскихъ фабрикахъ масло, которое получается весьма разанчнаго 
качества; лучиИе сорта его служатъ маеломъ для стола, а худшие идуть на 
приготовленше красокъ, мыла и на освфщеше. КромЪф того, при прессовани 
масла изъ шелушенныхъ сфмянъ, получается весьма богатый питательными 
веществами жмыхъ (до 40° бЪлковъ). 

Для добывая масла сфмена очищаютея на особыхъ машинахт, оть ко- 
журы, а зат6мъ прессуются. Оставшеся жмыхн служать для скота пре- 
краснымъ кормомтъ, богатымъ бфлковыми веществами и жиромъ. Ихъ пере- 
малываютъ н пускають въ продажу подъ именемъ хлопчатниковой муки. 
Неоднократно, слфдстйемъ употреблешя этой муки являлось заболЬваше 
скота, обусловленное съ одной стороны присутстыемъ въ мукф волоконъ 
хлонка, а съ другой — образованемъ велфдетве долгаго лежашя, особаго 
ядовитаго вещества или-же органническаго фермента. Поэтому сельсь!е хо- 
зяева обращаютъ теперь вниманше на то, чтобы хлопчатниковая мука была 
тщательно просБяна и унотреблялась-бы скотомъ въ свЪжемъ, ненспорчен- 
НоМЪ ВИДЬ. 


Крапивныя растеня. 


Гастешя, принадлежация къ семейству крапивныхъ (Сг@сасеае), отличаются 
значительным развитемъ растительныхъ волоконъ, почему и употребляются въ 
качеств прядильныхъ растенй яля производства различныхъ фабрикатовъ. Ово- 
бенно часто разводится такъ называемая китайская крапива плн рами, суще- 
ствующая въ нЬсколькихъ разновидностяхъ, родомъ изъ Япоши и Китая, гдЬ 
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уже съ давнихт, поръ занимались ея культурой. Въ течеше послфднихъ десяти- 
ЛЬПИ ее стали разводить также въ Америкв и Евройб, главнымъ образомъ во 
Франщш; на КавказЪ она разводится въ небольшихь размфрахъ. Изъ разновил- 
ностей рами особенно извфстны: обыкновенная китайская крапива (Воей- 
ег! 1епас1ззипа) н серебристая китайская крапива (Воебтена п уеа) съ 
покрытой бфлыми волосками нижней поверхностью лнстьевъ. Оба вида 
представляютъ собою высовя многол$тшя травяннетыя растешя, нзъ которыху 
первое растеть только въ тропическомъ поясф. а второе можеть быть раз- 
водимо въ странахъ съ болфе умфреннымъ климатомъ. Разводятся эти ра- 
стення обыкновенно помощью отводковь п черенковъ и даютъ оть 2 до 5 
урожаевъ въ годъ. Разводить ихъ можно на одномъ и томъ-же мфстф въ тече- 
не 8—10 дтъ. 

Почва для рами требуетея легкая, достаточно влажная н глубоко раз- 
работанная. Добыван!е волокна представляеть большя затрудненшя, тавъ 
какъ мочка вредно дЬйствуеть на волокно и потому невозможна. Помимо 
рами культивируется также мфстами (Швещя) и обыкновенная крапива 
{Игыса Ф1юса), которая даетъ волокна невысокаго качества и потому слу- 
житъ не прядильнымъ растешемъ, а идеть на кормъ скоту- 


Джутъ. 

Джутовое вожокно добывается изъ двухъ растеши, принадлежащихь къ 
семейству липовыхъ (ТЫШасеае),—обыкновенпаго джута (СогеВогиз сарзШаг!5) 
К еврейской мальвы (СогеВогиз о] югшз). Джуть культивируется въ о%- 
бенности въ КитаБ, Остл.-Индш, а также въ Алжир, Егиитб, ГёаыЪ, Аравии, 
Палестинф. Въ послфднее времн предириняты опыты разведешя джута из 
южныхъ окраннахъ Росфи, которые однако еще не привели къ крупнымхъ 
результатамь. Въ Европф познакомились съ переработкой джута только въ 
первой половин истекшаго столфия, причемь примбнеше его стало быстро 
развиваться въ западно-евронейскихъ странахъ со времени Крымской войны, 
когда былъ прекращенъ вывозь русскаго льна и пеньки за границу. Въ 
настоящее время переработка джута сильно развилась, такъ что одна Остъ- 
Индия вывозить его ежегодно около 30 милионовъ пудовъ, помимо 18—25 
мнлмоновъ, переработываемыхъ внутри страны. Джутовое волокно не от- 
личается такой прочностью, какъ пеньковое, и служить для ириготовленя 
мфшечнаго холста, ковровь, мебельной матеми. Джуть любитъ влажный 
климать и глубокую, илодородную н влажную почву. Поефвъ производится 
обыкновенно въ концё апрёля или въ маф, въ юн нли юАБ настунаетъ 
перодъ цвфтеншя, а съ 1юля по сентябрь производитея уборка. Добываню 
волоконъ производится, какт, у льна, путемь замачиваюня ин идетъ очень 
легко. Джутъ поступаеть въ продажу въ видф сырыхъ волокомь, длиною 
въ 4, 5 иб футовъ, которыя затфмъ уже подвергаются дальнфйшей обра- 
боткф. Съ этою цблью разложенные пучки джута смачиваются жидкостью, 
состоящею изъ воды, мыла, масла, соды (также жира и керосина), а за- 
твуЪъ ставятся на два дня для просушки, посль чего ихъ пропускаюлъ 
сквозь вальцы прессующей машины, которан ихъ сильно сдавливаетъ. За- 
тфмъ волокна чешуть на особой машин$. Дальнфйшая обработка произво- 
дится различно: пъ Англи водокна разрфзаются на части длиною въ 35 
дюбмовъ, изъ которыхт, прядутъ пряжу для изготовленя нарусовъ, мфшковъ 
и проч. Въ Германн и Австрии волокна также разрфзывають на небольшия 
части, которыя помощью каржь (щетки со стальными подвижными крюч- 
ками) переработываются въ безконечную нить, которая вытягивается на ма- 
шин и служить также для изготовлешя грубыхъ тканей. Изъ отборныхъ, 
болфе тонкихъ волоконъ джута прядуть менфое грубыя ткани, ковры, зана- 
вси и проч.; для этой цбли часто прядуть джуть вифбстЬ со льномъ. 
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Ворсянка. 


Хотя ворсянка (П1рзасиз Га!опит), не приналлежить къ прядильнымъ 
растенямъ, все-же теперь будетъь умфстно знакомство съ ней, въ виду 
ея иримбнешя при дальнфйшей обработкЪ тканей. Разводится ворсянка ради ел 
соц и— вореильныхъь шишекъ, инфющихъ яйцевидную форму и равномфрно 
усаженныхъ элас- 
тическими, —0с- 


трыми, загнуты- = ‹ 


ми книзу чешуй- эм 5% в; 
5 Ам » 
ХаччАУ 


ками, оканчиваю- 
щимися зацфпа- 
уи. Употребля- 
ются ворсильныл 
шищки на сукон- 
ныхъ фабрикахъ 
для  ворсованя 
валеннаго сукна. 
Помощью — этой 
остественной 
терки изъ ткани 
вытаскиваются 
концы — шерсти- 
нНоКЪ. Такъь что 
Цоверхность 
сукна  дЬлается 
пушистою; за- 
тТЬмъ эти шерс- 
тинки стригутъ и 
получается глад- 
кая блестящая 
поверхность сук- 
на, покрытаго 
ворсомъ. Разво- 
дитея  ворсянка 


въ Гермаши, Авс- 

трин, Италии, Гол- о) 
лани и Англии. м 

Въ Росаи она 146. Ворсянка. (№3 нат. вел..). 
разводител 1:13 ч Отдфльный цвътокъ. 


Минской и Бес- 
сарабской губершяхъ, а также въ Крыму. Наилучшимь качествомъ отли- 
чаются французсвя ворсильныя шишки — авиньонемя и руансвя, отличаю- 
щинся особенно крёпкими зацфпами. Вореянка любигь глубокую, рыхлую 
суглннистую почву, богатую известью; она требуетъ достаточнаго количе- 
ства тепла и свбта. На очень жирныхъ глинистыхь почвахъ вореянка хотя 
и растеть пышно, но шишки получаются низкаго сорта; поэтому не слф- 
дуеть употреблять навознаго удобреня и чил1йской селитры; фосфорная-же 
кислота и, въ нВкоторыхъ случаяхъ, кали дают, хорошие результаты. Обык- 
цовенный способъ разведевшя состоитъ въ посфвБ сфмянъ на огородныхь 
гридахт, и въ послфдующей пересадк® разсады на поле. Во Фраищи еЪмена 
прямо высфваются въ полф. | 

Во времи роста уходь состоить въ мотыжени междуряди ни удалены лиш- 
нихъ вътвей, такъ чтобы на каждомтъ растени оставалось не болЪо 8—12 шишекъ- 


Промышленность н техннка. 1У. 12 
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Уборку шишекъ начинають производить тогда, когда начнутъ отцвфтать 
нияийе циты. Шишки срфзають постепенно, по мфрф ихъ созрфваня, обык- 
новенно съ ножкою въ 5—6 дюймовЪ. Иногда срфзають ножки въ 9—10 
дюймов, для того, чтобы можно было шишки связать въ пучки ин повфенть 
для просушки. Съ десятины собирають 40—50 пудовъ или 200—300 тыс. 
шишекъ. Нанлучшими качествами отличаются шишки средней величины. 
данНою вЪ 2—21/2 дюйма, овальной (близкой къ цилиндрической) формы. 


Маесличныя растен. 


Эти растемя разводятся ради получешя богатыхъ иасломъ сФмянЪ, 
изъ которыхъ добывается масло, служащее для различныхъь техническихт, 
цфлей: для мыловареня, на суконныхъ фабрикахъ, кожевенныхъ заводахъ, 
а также въ красильномъ дфлф. Растительное масло нмфетъ, кром® того, прим$- 
нен!е какъ пища люлей, а отбросы при выработк$ масла (жмыхи) идутъ въ 
корм животнымъ. Какъ мэатералъ для освфщешя и смазки машинъ, оно уте- 
ряло свое значене со времени появленшя керосина, минеральпаго масла и 
прочихъ продуктовь переработки нефти. НаиболБо важными изъ маслич- 
ныхъ растен являются: рацеъ, сурфика, рыжикъ, подсолнечникт, макт и др. 


Рацсъ и сурЪика (ръпакъ). 


Эти два растеня часто смфшиваютъ, хотя они въ ботаническомъ и 
хозяйственномъ отношеняхъ различны. Родиною рапса считаются ангя свя 
и голландемя нобережья, откуда его культура распространилась постепенно 
цо всей Европ®. Подъ назвашями рапса и сурфаки (рфпака) воздфлы- 
ваются у насъ нфеколько видовъ и разновидностей растений изъ семейства 
крестоцвётныхъ (СгисЦегае). Цвфты ихъ образуютъ кисть, дающую начало 
стручкамъ, содержащимъ круглыя маслянистыя темнокоричневых с®мева. Рапсъ 
(Вгаз$1са пароз ое{ега) отличается отъ сурфики (Вгазаса гара о]еЦега) рас- 
положешемъ цвфтовъ, формой и цвфтомъ листьевъ. 

Изь трехъ пудовъ размельченныхъ и выжатыхъ сфмянъ рапса полу- 
чается 50—55 фунтовъ рапсоваго масла: остающеся послв отжимашя масла 
жмыхи служать очень питательнымъ кормомъ для скота и составляють въ 
Росйи немаловажный предмегь экспорта въ Англю и Гермавю. 

Относительно климата рапеъ ифсколько требователент. Хотя онъ хо- 
рошо пореноситъ холодъ, однако чувствителень къ содержаню влаги въ 
10чвф: во время теплой зимы, когда въ почвЪ накопляется значительное 
количество влаги, рансъ иногла подгниваетъь. Рапсъ хорошо растеть на 
глубокихъ, богатыхъ, перегнойно-известковыхъ почвахъ, съ водопроницае- 
мою подиочвою; для сурфикн болфе подходятъ рыхлыя и не столь богатыя 
почвы; вообще сурфика менфе требовательна, ч%мъ рапсъ. Оба растешя су- 
ществуютъ въ двухъ разновидностяхъ: озимой н яровой. 

Въ Голланми, Германи и въ Росош рансъ разводятъ обыкновенно по- 
сввомъ сБмянъ; въ Бельми-же, Франции и кое-гдф въ Росси (царство Поль- 
ское) его разводятъ посадкой. Посфвъ производится обыкновенно рядовой, 
рьже разбросной, иричемъ рансъ ебютгь по удобренному пару; онъ хорошо 
также удается посл озимыхъ хафбовъ по свфжему удобрешю, а также н 
пося клевера. По устройству корней раись приналлежить къ растемяхъ 
еъ глубоко идущими корнями и требуетъ поэтому глубокой обработка поля. 
Корень его сильный, толщиною въ дюймъ, углубляется въ землю на \/з 
аршина и болфе. 

Время посфва озимаго рапса — первыя числа августа; сурфику сфють 
недфлями двумя позже, но она по большей части воздфлывается у насъ какъ 
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яровое растеше и высфвается возможно рано весной. На десятину беруть 
оть 10 до 30 фунтовъ сфмянъ рапса или сурфпки; разстояше рядовъ опре- 
дфляется въ 8—10 вершковъ. Рапст въ значительной степени подверженъ 
нанадешямъ различныхъ враговъ растительнаго н животнаго происхождешя. 
Такъ листья растешя часто покрываютея бурыми пятнами ржавчины, а так- 
же нногда и плБсенью. При появлеши всходовь рапса они подвергаются 
нападению различныхь земляныхъ блохъ: рашсовой, полосатой и др. Громад- 
ный вредъ посфвамъ ранса и сурфики наносять личинки капустной мухи и 
вапустнаго жука. Стручки рашса страдаютъ енльно отЪ нанадешй гусеницъ 
раисовой метлицы и личннокъ рансоваго комарника. Сурфпка, вообще, меньше 
подвержена нападению враговъ изъ царства жнвотныхъ, нежели рапеъ. Дал 
предохранения раиса оть вефхъ этихъ паразитовъ, требуется очень тщатель- 
ный уходъ, состозций въ основательномъ мотыжени, окучивани, произво- 
димомъ осенью и весной, и въ обильномъ удобрени почвы; веф эти вспомо- 
гательныя средства, способствуя быстрому н буйному росту, даютъ возмож- 
ность раишсу противостоять нападенямъ враговъ. Уборка начинается тогда, 
когда зерна становятся темнокоричневыми; дозрфвають они уже послф ска- 
шиван!я растенй. Скошенный рапсъ связывають въ пучки и устанавли- 
ваютгь ихь въ бабки нли суслоны для просушки. Перевозить высушенный 
раиеь съ поля слфдуеть очень осторожно, такъ какъ сухе хрупве стручки 
легко лопаются и происходить потеря зерна всяфдстйе осыпашя. Возъ, 
предназначенный для перевозки рапса, обыкновенно выстилается рядномъ, 
куда падаютъь сфмена изъ лоннувшихъ стручковъ. Свезенный рапсъ моло- 
тять какь можно скорфе или помощью молотилки, или-же гарманомт, (ло- 
шадьун). Этотъ старинный способъ сохранился еще во многнхъ мЬстахъ и 
даеть хороше результаты. Урожай считается хорошимъ, если получается 
140—150 пудовъ съ десятины; урожай въ 100—110 пудовъ считается еще 
очень удовлетворительнымт; нровой рапеъ хдаеть но болфе 60 пудовъ съ 
десятины и сбмена его хуже по качеству, чфмъ ефмена озимаго. Озимая 
сурфика даеть 80—90 пуд. съ десятины, а яровая 50—60 пудовъ. Въ Рос- 
@н разведеше раиса и сурфики достигло въ послфдвее время значительнаго 
развития, въ виду того, что изъ сфмянъ получается цфнное масло и, кромь 
того, эти растеня прекрасно нодготовляютъ почву для другихъ растешя 
{особенно для пшеницы). Разводятся рапеъ и сурфика какъ въ южныхъ ин 
западныхъ, такъ и въ центральныхъ губершяхъ, пренмущественно во Вла- 
дЬльческихь хозяйствахт, крестьнне же высфваютъ ихъ въ ничтожныхъ 
количествахъ. На западф разводятся преимущественно озимые сорта, а на 
востокф яровые. 


Рыжикъ, мадЁя, масличная рьдька, подсолнечникь. 


Рыжикъ (Сатейла забуа) сталъ вт, послфднее время часто культивиро- 
ваться въ Росеи, благодаря тому, что насфкомыя ему мало вредить и что 
опъ истребователенъ относительно климатнческихь и почвенныхъ услов!. 
Какь на недостатокъ рыжика, нфкоторые хозяева указываютгь на сильное 
истощене имъ почвы. Выефвается онъ въ яровомъ клину по возможности 
раннею весною; сфмянъ на десятину беруть 30—50 фун. Съ десятины по- 
лучають 40—50 пудовъ сфмянъ, содержащихъ 25—28°/0 маела, употребляс- 
маго въ мыловаренномъ и красильномъ нроизводствахъ, 3 также и въ пищу 
съ примесью подсолнечнаго масла. 

Мадя (Мафа заИуа) происходить изъ Чили, гДБ она растеть диво и 
культивируется съ незапамятныхь временъ. Ея удлиненные, изогнутые 
плоды содержать хорошее масло, употреблнемое какъ въ пищу, такъ н для 
смазки машнинъ; жмыхи идутъ вь кормъ скоту. 

Китайская илн масличная рЬдька (Карйапиз заНуиз сШшепяз) похожа 
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на разводниую въ огородахъ редиску, но отличается боле крупными кор- 
нями. Она  требуеть  известково- перегнойной почвы и достаточнаго 
количества тепла; при этихъ услошяхъ она даеть такой-же почти урожай, 
какъ и рапеь, но масло изъ ея сфмянъ уступаеть по качеству раисовому. 
Иногда ее разводять на зеленый кормъ, такъ какъ ея сочные стебли и 
листья охотно пофлаются скотомъ. 


Подсолнечникъ (Ней- 
ап{Ви$ аппицз) — растене 
изъ сем. сложноцвётныхь 
(СотрозНае), культивируе- 
мое ради богатыхъ масломъ 
сЪмянъ (вь шелушеныхъ 
зернахъ 53—55 масла, 
а въ зернахъ вуБбетр съ 
нелухом — 249/о). Въ Рос-- 
сои разводится два сорта 
подсолнечника:  крупносё- 
мянный (грызовой) — слу- 
жащЙ лакомствомъ для на- 
рода, и  мелкосфмянный 
(масляный) — идуший на 
приготовлене — подсолнеч- 
наго масла, хпотребляемаго 
въ пищу и служащаго часто 
для подмфшиваня къ про- 
ванскому. Жмыхи (колобъ) 
представалютъ хороший 
кормт, для скота и выво- 
зятся въ большбомъ коли- 
честв® за границу (Дан!ю). 
Листья подсолнечника слу- 
жать хорошимъ кормомъ 
для скота, а стебли, содер- 
жащ!е много кали, идуть 
па приготовлене поташа 
и на топливо. Полевая 
культура — подсолнечника 
возникла у насъ съ соро- 
ковыхъ годовъ ипрошлаго 
столрия въ Воронежской 
губернии по  ннишативь 
крестьянина Бокарева, ус- 

147. Мали. тронвшаго первую масло- 

бойку. Отсюда культура 

подсолнечника перешла и въ Саратовскую губ. Такъ какъ подсолнеч- 
викь требуеть во время произраставя большого количества питатель- 
ныхъ веществь и особенно кали (до 6 пуд. съ десятины), то его воздёлы- 
ваютъ у насъ на глубокой, плодородной почвЪ, при чемъ нанлучпие уро- 
жли его подучаютея на черноземныхъь, умфренно влажныхъ почвахъ. 
На поляхъ культура его не идетъ сфвернфе 52° с. ш. При правильной пло- 
доемфнной культурЪ, подсолнечникъ, по количеству получаемыхъ отъ нею 
цьиныхъ продуктовъ, долженъ быть отнесенъ къ разряду ианвыгоднфйшихъ 
растений промышленнаго характера, чфмъ и объяеняется расширнющаяся съ 
каждымт годомъ площадь ого посфва. Въ течеше 90-хъ годовъ образовался 
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новый центръ подсолнечно-маслобойнаго производства, на КавказЪ. успёшно 
Бонкурируюций со старымь саратовскимъ райономъ. Посфвь обыкновенно 
рядовой, производятъь возможно рано весной, въ глубоко обработанную съ 
осени почву. Средёй урожай 60—70 пуд. съ каз. десятины, но въ хорошо 
года получаютъ и до 150 пуд. 


Макъ. 


Макъ снотворный (Рарауег зотпИегот) принадлежитъ къ сем. маковыхъ, 
(Рараусгасеао) и разводится въ исколькихъ разновидностяхъ. Одянъ изъ 
видовъ мака, — Рарауег 
Впоеаз Г., макъ самосфйка, 
мачокь  (малор.),  диюй 
макъ, мачина (исковск.), 
является чрезвычайно до- 
кучливыхъ сорнымъ расте- 
немъ, которое тщательно 
стараются уничтожить на 
поляхъ, въ виду того, что 
скотъ, повдая его вмВеть 
съ соломой и зеленымт 
кормомъ, отравляется за- 
ключающимся въ  немъ 
ошемъ. Макъ доставляетъ 
три пБиныхъ продукта: 
маковое масло, добываемос 
изъ Сфылнъ (40-—42%о), 
ой, извлекаемый изъ зе- 
ловыхъ нлодовъ, И ЦБЛЬНЫЯ 
с5мена, прибавллемыя въ 
различныя печенья я ку- 
шанья. Маковое масло — 
очень хорошаго качества; 
оно идеть исключительно 
въ пищу, & ИЗЪ ЖУЫхОвЪ 
приготовляютъ  дешевыя 
лакомства. По цвфту с3- 
мянъ, различають бьлый, 
голубой и сфрый макъ; 
нанболве ифннымъ лвляет- 119. Макъ. (1% пэт. вел.). 
ся бвлый макъ, но п куль- а Плодь, В поперечный разрьзъ его 
тура его наиболфе труд- 
ная и онъ является болфе требовательнымъ къ ночвь. 

Для культуры важно также различю между сльпымь и сыпучимъ (от- 
крытымъ) макомъ. У мака, относлщагося кь первой категор!и, головки даже 
въ зрёломъ состояи остаются закрытыми, а у второго онф открываются по. 
мощью отверстй, изходищихся въ верхней части головокъ. 

Наибольшей распространенностью, по легкости культуры и сравиитель- 
ной нетребовательности къ почвеннымъ и климатическимь условялитъ, отли- 
чается голубой макъ Вообще жо онъ требуетъ теплаго н сухого 
климата и мягкой, перегнойной, суглинистой или песчано-суглинистой почвы; 
на тяжелыхъ влажныхъ глинистыхъ иночвахъ макь не удается. Почва дод- 
жна быть обильно удобрена, такъ какъ макъ поглощаетъ значительное колн- 
чество питательныхь веществъ; лучше всего свять макь по удобревному 
навозомъ корнеплоду; въ полевой сфвооборотъ его р$дко вводятъ и счи- 
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таютъ его вообще растешемъ, сильно истошающимъ почву; лучше всего онъ 
удается на свфжнихъ земляхъ, вышедмихъ изъ-подъ ифлины, залежи или нзъ- 
подъ лед, на мфетахъ, зашищенныхъ оть холодныхь сухихъ вфтровъ. 
Недьзя впрочемъ не отм$тить, что у наст существують спешальные маковые 
сфвообороты; такъ вапр. на юг Ряжскаго уфзда Рязанской губ. сфють 
макъ на удобренной части пара, помфщая озимый хлЪЬбт, на другой неудобрен- 
ной половин; на слфдуюнИЙ годъ, какъ по маку, такъ и по озими пдеть 
овесъ. Когда черезъ три года паръ возвращается на первое поле, то удоб- 
ряется и занимается макомъ вторая его половина. (Сфвооборотъ этотъ, сл$- 
довательно, можно представить въ слфдующемъ видЪ: 


1-й г. Парт, 
удобрен. | не удобрен. 
3-й г. Макъ | Озимь 
З-й г. Овест 
4-й г. Паръ 
паг 1 удобр. | удобрен. 
Озимь | Макъ 


Подготовка иочвы для посфва мака должна быть произведена очень 
тщательно; съ осени поле пашется на глубину 5—6 вершковъ, весной дается 
мелкая вспашка и боронован!е; сфмена въ количеств! 5—8 ф. на десятину вы- 
сфваются рядовой сфилкой, съ междурямями въ 14—20 дюймовЪ, и зад®лы- 
ваются очень мелко — не глубже чмъ на 1/5 дюйма, или-же совсфмъ не за- 
дфлываются. Съ успфхомъ практикуется также и ручной рядовой посфвъ: 
маркерюмт назначають ряды, послф чего производять посфвъ или оть руки, 
или изъ бутыли, горло которой затыкаютъ пробкой съ отверемемъ немного 
больше толщины гусии?го пера. Лередъ посфвомт, сфмена мака смфинваютъ 
съ мельнит, сухихъ пескомъ или землей; задфлка сфмыянъ производится или 
вЪникомъ отъ руки, или волокушей. Когда сфмена прорастутъ, то ряды 
прорфживаются, такъ чтобы растешя въ рядахъ отстояли на 4—6 дюйм. 
Для успышинаго произрастан]я мака необходимо поддерживать землю постоянно 
въ рыхломъ состоянш помощью частаго мотыженя. Уборка сБмяпъ произ- 
водится у елфпого и сапучаго мака различно; въ первомъ случаф срфзаютъ 
серпомь все растеше, молотять и очищають обыкновеннымъ образомъ с$- 
мена или, такъ какъ головки созрёваютъ неодновременно, ихъ срфзаютъ по- 
степенно. Этотъ способъ болЪе хлопотливь, но зато получаютт, болфе однород- 
ныя сфмена. Головки молотять или-же векрывають ножомъ и высыпають 
<фмена. При уборкф сыпучаго мака, у котораго головки сами открываются, 
работникъ ходить съ привязанныхъ къ поясу мЪшкомъ по полю и нагибая 
головки мака, высыпаетъ изъ нихт, сёмена. Это высыпаше повторяется нф- 
сколько разъ. Для уборки этого сорта мака требуется болыное количество 
рабочихъ рукъ, однако этоть расходъ покрываетея болфе высокой рыночной 
цфной, соотвфтетвенно лучшему качеству сфуянъ. 

Перюодъ вегетащи у мака довольно продолжительный (до 4 ифсяцевъ), 
а потому носбвъ производять возможно раннею весной, тфмъ болфе чго 
всходы его не боятся легкихъ весеннихъ заморозковъ. Макъ даетъ 70--100 п. 
сфмяиъ съ десятины; при особенно благопрятныхъ усломяхъ получается до 
120 пудовъ. Добыване ошума требуетт, значительной затраты ручной ра- 
боты: оно заключается въ собиранйи капель бЪлаго молочнаго сока, появляю- 
щагося на поверхности зеленыхъ головокъ при надрфзывани ихъ и застн- 
вающаго вт бурую массу. Путемъ пробнаго надрёзываня  опредфляется 
время достаточной ярфлости сока, когда онъ является уже настолько густымъ, 
что пе стекаетъ. а застываеть въ видБ капель. Для назрфзывашя употре- 
бляютъ перочинный ножъ, весь обернутый матетей, крюмЪф кончика, кото- 
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рымъ проводять около средины каждой достаточно развитой головки круглую 
борозду, разрывающую только слегка энидермисъ. Производятъ это надрф- 
зыван!е рано утромъ, когда еще лежитъ роса, посл чего приступаютъ къ соби- 
рашю затвердЬвшаго сока, который ин продается подъ назвамемъ сырого 
ошя. Понятно, какую массу труда и времени нужно потратить, чтобы при- 
готовить сдавленную нли круглую лепешку, завернутую въ листья мака, 
вЪеящую 2—7 фунтовъ, въ какомъ видф продается, напримфръ, смирнскй 
оЩумЪ. 

Малая Аз я, ГАВ мак 
воздфлывался еще во времена 
Гомера, экспортируеть еже- 
годно 4000—7000 корзинъ 
ошума вфсомъ. въ 4—41/2 
цуд. На ряду съ Малой Азей 
имфютъ значеше для всем!р- 
наго рынка Инщя, Пера и 
Китай, тогда какъ добываемый 
въ Европф, Алжирь, АмерикЪ 
н Австралии ошумъ не имфеть 
важна значевя для тор- 
тОВлИ. 

Ошумъ — употребляется 
какъ лекарство, служить для 
приготовленмя морфля (10— 
24/0 отъ вфса ошума) и дру- 
гихъ алкалоидовъ, главнымъ- 
же образомъ употребляется 
какъ наркотическое вещество. 
Куреше ошума и еще болфе 
вредная он1офагя (употребле- 
не въ пищу) распространены 
всюду на ВостокВ; въ 0со- 149. Хиблевая плеть. 
бенности-же сильно она раз- 
внлась въ Кита, начиная съ ХУП-го столФтя. Индя производить ежегодно 
около 400,000 пудовъ ошума, изъ которыхъ 385,000 пудовъ идутъ въ Китай 
и въ страны съ китайскимъ населешемъ. Въ послфднее время этотъ по- 
рокъ сталъ распространяться и среди европейцевт, (въ Сфверной Америк 
ни Англии). Въ Росан макъ разводится почти вездЪ, но въ ограниченныхъ 
размфрахъ, часто только какъ огородное растев!е; въ полевой же культур® 
лишь въ немногихъ губерняхъ чернозеиной полосы, 


Пряныя растешя. 
Хывль. 


Хыбль (Нишииз 1ирио$) изъ сем. конопляныхь (СаппаЪтеае) ио- 
добно родственной ему по своей ботанической природф коноплф, является 
растещемъ двудомнымъ. Разводится онъ радн женскихъ соцвфт!й, такъ назы- 
ваемыхъ хмЬлевыхъ шишекъ, образующихъ сережки; онъ им\феть одногн$зд- 
ную завязь съ длиннымъ двухраздфльнымь рыльцемъ, покрытую чешуйкой; 
эти чешуйки въ соцвёти черепицеобразно покрываютъ другъ друга. У осно- 
ваня каждой чешуйки находятся железки, выдфляющия желтую, горькую, съ 
острымъ ароматнческимъ вапахомъ массу — лупулинъ (хмфлевину). с006б- 
щающую пиву горечь и пряный вкусъ. Прибавлеше хмфля къ пиву праб- 
тикуетсч съ давнихъ временъ, хотя н не съ самаго начала изобрётевя спо- 
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соба прнготовленя пива; въ первое время для этой пфли употреблялись 
друпя вещества. 

Хирлеводство развито наиболфе въ Германи, гдЬ вапримЪръ въ 1893 году 
нподъ хмфлемъ была занята илощадь въ 42,000 гектаровъ. Слфлующее мфсто 
занимаеть Англ\я, гдф хиБлеводство было введено при Генрих® УП и Эду. 
ардф УГ. Нанлучийй хмфль доставляеть Богем!я, въ особеннозти местности 
возлв Зааца, Фалькенау и Пильзена. Богемсый хмфль превосходить бавар- 
сый по качеетву и поэтому ввозится также въ Германтю. Въ Бельчи и в%- 

которыхъ мфстностяхъ 
ль } ый Франщи существуютъ хо- 
и. | $ роше хнъфльники. Изъ за- 

атлантическихъ странъ 
культура хмЪля нанболфе 
развита въ Сфверной Аме- 
рикВ (особенно въ штатф 
Нью-Торкт,). которая но 
только п крываеть  соб- 
ственныя нужды, по и вы- 
возить хифль въ Квропу. 
Въ Австралии хмфлеводство 
тоже начинаеть развивать- 
ся. Въ Роефи хмфль рал- 
водятся съ промышленными 
цфаями издавна въ При- 
внелнньф п  губершихъ 
Московской, Владимтрекой, 
Рязанской, 'Гульской, Кур- 
ской, Харьковской и ЦПол- 
тавской; наиболфе важную 
роль нграютъ районы: во- 
лынскй, гуслицюй ин кос- 
тромской. Въ Гуслилахъ 
разводятся теперь крестья- 
намн два сорта хмфли: 
руссюй ядреный круглякъ 
и рыхлякъ или почински 
хмвль. ГуслицкЙ  хыфль 
166: Зак киьая, разводится также въ кос- 
тромекомъ район, гл$ онъ 
пе отличается особенно высокимъ качествомъ. Вл, волынскомъ районЪ разводится 
исключительно заграничный хмфль высокаго качества, какъ напримфръ зазц- 
кй. Въ Росем производится ежегодно около 150.000 пудовъ хмфля, часть 
котораго вывозится заграницу; сравнительно невысокое качество нашего 
хули заставляет нЪфкоторые пивоваренные заводы пользоваться загранич- 
нымт хыфлемъ для приготовлешя высокихъ сортовъ пива. Хмыфль много- 
лфтнее растеше, могущее прюизрастать въ течеше многихъ лфтъ на одномъ ни 
томъ-же мбетЬ. причемъ старые стебли ежегодно засыхаютъ, а весной обра- 
зуются новые. Хмфль требуеть глубокую, свёжую суглиниестую и еуглиннето- 
песчаную почву. съ хорошей, пронипаемой подпочвой; климать онъ предшх 
читаеть умфренно теплый п влажный, подходящий для культуры винограда. 
Благодаря различныхъ клихатическимъ и почвеннымъ условямъ, образова- 
лось ифеколько разиовидностей хмфля; разанчаютъ: ранне, среднеранше и 
поздше сорта. Раншй хыфль имфетт наиболве коротый перюдъ роста, по- 
сифваеоть во второй половинф августа и даетъ небольшой хрожай; зато 
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его шишки отличаются прекраенымъ крфокимъ арохатомъ.  Наилузшими 
ранними сортами въ Рос@и считаются: баварский раннш (спальтек:й), богем- 
скй ранний (заацый), равный шветцингенсюй н др. Среднераный хмфль по- 
спфваеть въ началЪ сентября и даеть шишки довольно высокаго качества; 
зучшихи сортами считаются: англ19сюй гольдиигь, рогатинейй, аушерсюй 
красный, бельгийский ‘зеленый. Поздншй хмБль наименфо требователенъ, по- 
спфваетъ во второй половин сентября и лаегь наиболфе обильный урожай; 
зато сего шишки отличаются менфе высокимъ достоинствомт. Лучше позд- 
нте сорта: поздний снальтсюй, гольдингъ поздий, аунерскй зеленый и келтсюй. 
Устройство поваго хмфльника начинается основательной обрайоткой почвы. 
пронаводимой помощью заступа или плуга, вспахивающаго почву па 20—25 
дюймовъ. Прн этомъ вносится обильное навозпое или компостиое удобреше. ко- 
торымь удобряють часто предшествующее растеше; эти работы производятся 
осенью. Ранней весною отмьчаютея колышками ряды растенЙ, причемт, между- 
рядя онредфляются, вт› зависимости отъ сорта, въ 3—6 фут. На мЪетЪ, пред- 
назвачениомЪ для каждаго растешя, выкапывають ямку, глубивою вт 12 дюйм. 
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151. Шпаларная культура хыфля 


въ которую опускаютъ отрьзокть подаемнаго стебля (черепокъ), ваятый оть ста- 
раго хмЪлевого растешя. Въ первый годъ молодымъ растешямъ необходимь 
тщательный уходъ н частое мотыжене; урожай получается незначительный н 
только со второго года пачинаетъ получаться уже нормальный. Въ каждомъ слЪ- 
дующемт, году повторяются тЪ же работы. Рапцей веспою корешокъ обнажають 
етъ земли. обрВзываются старыя плетя, почву удобряютъ и снова приваливають 
къ корешку; межлурядья обрабатывають ручными или конными орудями и, когда 
ноявятея новыя плети хмЬля. дають имть подпорки. Устранваютъ эти подпорки 
или въ вид® вертикальныхъ жердей и кольевъ, или-же въ видь шналеръ: 
между вертикальными кольями помфщаютЪъ горизонтально илн паклонно на 
тянутыя металличесыя проволоки, по которымть и вьется хмЪль; въ этомъ слу- 
ча1, получаются мене длинныя илети, но аато опЪ дають большая боковыхъ пло 
дущихъ вЪътвей. 


Уборка начинается тогда, когда оливковозеленыя шишки начнутъ жел- 
тЬть; причемъ не слфдуетт, медлить съ уборкой. ХмЪфлевыя шишки срёзаются 
похощью особаго инструмента съ острыми краями, похожаго на наперстокъ. 
Сушка хм6ля должна производиться съ большой тшательностью, не на 
солнцф, а въ крытомъ, хорошо вентилируемомъ помфщеши, гд® хмфль рас- 
клалывается тонкимъ слоемъ. Болфе совершенный способъ сушки заклю- 
чается въ примфнеши искусственныхъ сушиленъ, т. е. закрытыхъ помфще- 
в, въ которыхъ воздухъ искусственно нагрёвается оть 25° до 35° С. 
Иногла съ просушкой соеднняють и окуриваню хифля сфрой, въ видахъ 
его болфе продолжительнаго консервировашя. Высушенный хмыфль упаковы- 
вають въ болыше мфшки ин пускають вт продажу. Урожай хмфля бываеть 
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весьма различенъ, какъ въ зависимости оть климатическихь условй, такъ и 
оть еорта. Отличный урожай случается не чаще одного раза въ 10 лЬть, 
такие какъ И очень хороший. Въ среднемъ съ десятины. на которой по- 
сажено 1000—8000  кустовъ, получается около 50 пудовъ. — Цфны 
на хмЁль также подвержены значительнымтъ колебаялмъ, въ зависимости 
отъ большаго или меньшаго урожая, а также отъ тогб обстоятельства, что 
хмфль но можеть долго сохраняться и скоро портится. Были попытки при- 
готовить изь хмфля 60- 
фе долговфчные препа- 
раты (как) напримфрь 
хифлевой экстрактъ). но 
онф не увфничались усиф$- 
хОМЪ. 


— 
= 


АА 
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Хрфнъ. 
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Хрёнъ (СосЩема аг- 
тогаса), изъ сем. крес- 
тоцвфтныхъ (СгисИНегае), 
представляетъ собою 
овощь, которая чаето рас- 
теть въ пол или огородь 
безь всякой культуры, 
какъ сорная трава. Хотя 
такой хрЬнЪ и употре- 
бляется нер$дко въ пищу, 
но онъ имфетъ очень 
острый ин грубый вкусь; 
для получешя — корней 
хрфна, обладающих 
прятнымъ, ПНкантнымъ 
вкусомъ, требуетея тша- 
тельная культура. 

Виолнф развившееся 
растеше, въ иеродъ цв%- 
теня, нифетъ стебель, 

= 5 длиною фута въ 3, съ 

\ бфлыми, соединенными въ 

щитки кистями, по кото- 

ый рымъ сейчасъ можно опре- 
Корень, лнеть н стебель. дьлить принадлежность 

этого растеня къ кресто- 

цвфтпымъ. Цвфтеть онъ у насъ и приносить сфмена только на югф. вообще 
же размножается безполымъ путемт. Для того, чтобы хрфлъ далъ хорошие 


корни, требуется рыхлая, влажная перегнойная почва и открытая доступу 
солнца мФстность. 


жа 
ЕЯ 


Посадка производится помощью черепковъ, т. е. молодыхл, корней, получен- 
выхь при штыковкв (перекоикЪ) почвы изъ-подъ хрфиа; ихъ помфщають въ 
унавоженныя ямки. глубипою вт, 6 дюйм., н укладывають на разетоян!и 16—24 
дюйм. другъ отъ друга такимъ образомъ, чтобы они лежали иаискось толетымъ 
копцомъ ближе къ поверхности; затЬмЪъ засыпаютъ ямки землей. Во время роста 
почву очищають и разрыхляютъ путемъ многократнаго мотыженя При куль- 
тур хрфна примьняется совершенно особевный премъ ухода, а именно. растен{е 
вынимають изъ земли, удаляють вев боковые корни, кромЪ развивающихся 
на самомъ конив и вытираютъ корень. грубой трянкой; затьмть растеше снова 
сажается въ землю. Иногда эту „чистку“ повторяютъ вт, августЬ, для того, чтобы 
освободить корень отъ исЪхъ боковыхъ корешковъ и сдфлать его поверхность 
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возможно гладкой. Уборка производится вт» коицЪ, октября; корни вывимаютъ 
изъ земли, сръзаютт, листья и конечные корни и пускаютъ затьмъ въ продажу. 
Съ деслтним, па которой посажено 30,000 растешй, можно получить въ 
годъ около 200 пудовъ хрёна. 
Тмипъ. 


Тмниъ (Сагпит сагу!), изъ семейстла зонтичныхъ (Отфе|Иегае), пмфетъ 
бороздчатый стебель и парнонеристые листья Небольшие изогнутые 
плоды нифють на 
поверхности пять 
продольныхъ же- 
лобковт, между 
которыми просв$- 
чивають — сквозь 
оболочку капаль- р 
цы,  содержаще хх 
пфиное  тминное ’ 
масло, добываемое А 
перегонкой на фа- р 
бриклхъ и употре- = 
бляемое длл раз- я, 
личныхт,  цфлей, ! 
между — прочимт, 
для прниготовлешя  лн- 
керовт, и волокъ. Это 
главная Пфль. для ко- 
торой разводнтея тиинъ; 
въ гораздо  меньшемъ 
колнчеств$ употребляютт. 
его какъ приправу къ пе- 
ченью и кушаньямъ. Наи- 
лучшимъ въ Европ® счи- 
тается голландск1И тиннъ, 
содержащий — 6—61/2% 
масля; хорошими каче- 
‹твами отличается также 
шведсюй и норвежект 
ТИПУ. 

Въ Росам культура 
его очень мало распро- 153. Тыннь (1% нат, вел.) 
стравена; разводят, его 4 Оттльный авфтакъ. 
крестьяне въ нечерно- 
земвой полосф, главл. образ. вт, Ростовскомъ у$зд5 Ярославской губерши. 
Почву онъ любить мягкую, известково-суглинистую. 

Съють тхинъ обыкпопенно поел хорошо улобреннаго корнеплода или рапса, 
если-же необходимо впести удобреше пепосредственпо подъ тмипъ, то употре- 
бляють преимущественно искуественныя удобрешя, Посфвъ пронаводится раз- 
личныхт образомъ: чаще всего тминт› подефвають подль ячмень или рапШй овесъ; 
эти злаки высфваются помощью рядовой сфялки па хорошо подготовленное поле, 
затъмъ сЪють тмиптъ съ междурялями въ 13—16 дюйм. такимъ образомъ, чтобы 
его ряды пересъкали подъ прямымтъ угломъ ряды покрывающаго растетя. Вскор\ 
посль уборки покровнаго растешя разрыхляютт, почву мотыгой, чтобы дать воз- 
можность молодымъ побъгамъ тмина достаточно окрзипуть до наступлен1я зямы. 
При полевой культурЪ часто осенью веходы тмина скашиваютея и служатъ хо- 
рошимль подбавочпымт, кормомт, къ клеверному сЪпу. Дальнзйшее развитие тмина 


начинается раннею веспой, такъ что кл, началу юля наступаеть перодЪ арЪфло- 
сти, харатеризуемый желтымъ цвфтомЪ сЪмипт, и стеблей. 
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Фоепхель (Волошск!й укропъ). 


Фенхель (Коешсийии ойста]е) весьма сходенъ съ обыкновеннымт укро- 
помъ: отличается отъ послфдняго двухльтинмъ корнемъ и плодами, имю- 
шими почти цилиндрическую форму. Онъ имфеть стебель, высотою въ 
3—6 футовъ, многоперистые листочки и желтые цвфты. Разводится фенхель 
преимущественно ради добываемаго изъ него укропнаго масла. Соотвфт. 
ственно своему южному происхожденю (южнал Европа) фенхель любить 
мягкую, не очень влаж- 
ную, хорошо обработан. 
ную суглинистую почву 
и нуждается въ достаточ- 
номъ количеств тепла 
п свфта. 


Обыкповепный — спо 
собъ культуры заключается 
въ выращинапи свмяйъ 
ва огородныхъ грядахт и 
въ послвдующей пересадкь 
ихЪ на поле, съ междуря- 
дями въ 16—20 дюймовъ и 
съ промежутками  межлу 
растешями въ рядахъ пт 
12—14 дюймовъ. Помощью 
тщательпаго мотыжен!1я и 
окучиваня стараются по 
возможности укрЪпить рас- 
тен!я до паступлешя зимы, 
ва для предохранев/я их 
оть мороза, верхушки рас- 
тевй срЬзаютЪъ и обклады- 
вають гряды этими обр3з- 
ками, иъ которымъ ивогда 
прибавллютъ кору, мякиву 
и пр. 

Созрвваше происхо- 
дить въ сентябрВ сл%- 
дующаго послв иносЬва 
года и ндегь очень не- 
равномфрно, такъ что 

381 'Фоняфяь (№ вах. вая приходится срфзать но 

а Цевтокь, 6 зонтикъ послВ отцефтепи. ОДИНОчЧЕВ зрёлые плоды, 

если хотять получить 

хорошее масло. Наиболе поздно созрфвающе плоды убираются одновре- 

менно и даютъ менёе цфнныя смена. Фенхель даетъ урожай три года под- 

рядъ: въ первомъ году собираютъ 45—48 пудовъ сфмянъ, во второмъ — 

75—00 пудовъ, а въ третьемь — 54--66 пудовъ съ десятины. Разр6аан- 

ные и разваренные стебли фенхеля идутъ въ кормъ скоту. Южнал Фраищи, 

Иламя и Мальта производять такъ называемый римский фенхель (Коешси- 
Мп Чи се), отличающийся болве сладкимъ и нЫжнымъ вкусомъ. 


Кор1индръ. Аписъ. 


Коравдрь, иначе коляндра (Сомап4гит заЙуит), однолфтнее растен!е, 
имфющее стебель вышиною въ 20—24 дюйма, перистые листья и б%лые 
цвфты. Растеть въ средней Ази и по берегамъ Средиземнаго моря. С1- 
мена, имвюпия приятный, ароматическй запахъ и вкусъ, служать для до- 
бывашя эеирнаго маела, примфняются также въ медицин\, въ качеств прн- 
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правы къ кушаньямъ, для приготовлев!я ликоровъ и проч. Почва для ко- 
мандра требуется мягкая, хорошо обработанная, суглинистая; посбвъ произ- 
водлтъ въ апрёлЪ рядами, съ междурядями въ 12—14 дюймовъ. 

Уборку слвдуеть производить очень осторожно, такь какь сфмена легко 
осыпаются; обыкновенно нхъ вытряхивають туть-же на пол на разостлан- 
выл рядна. Среды! урожай опредбляется въ 60—66 пудовъ съ десятины; 
ирн благоп]уятныхъ условяхъ онть значительно увеличивается. 

Анисъ (РипртеЛа апзиш} или „ганусъ“ на юг — родомъ изъ Сир и 
Египта, во многихъ отношен!яхъ похожъ на корандрь. то ефрые плоды 
употребляются какъь ирниправа къ кушаньямъ, служать для добывашя ани- 
соваго масла, для приготовлешя особаго ликера н изрфдка примфняются въ 
меднцинф. Культивируется онъ въ Германи, Австрии, южной Франши, Исна- 
ни, Италш, Малой Азии Россш, которая является главнымъ поставщикомъ 
анисового сфмони на европейскомъ рынкф. Его культура распространена у 
насъ преимущественно въ Воронежской губерши, въ уфздахь Налуйскомъ, 
Бирюченскомь н Острогожскомъ. Также разводить анисъ въ Ушицкомъ 
уфздЪ Подольской губернии, въ Новооскольскомъ и Корочанскомъ уБздахъ 
Курской губернйн и въ губермяхъ Харьковской, 'Гаврической и Херсонской. 
Ежегодиый вывозъ апнсоваго сфмени за границу достигаетъ, въ нфкоторые 
годы, до 200,000 пудовъ. ИтальянскЙ аннсъ, отличающийся особой сла- 
достью, а также французсый примфняются преимущественно для пригото- 
влешя ликера. Русск анисъ, отдичающИйся очень сильнымъ зроматомъ, 
служить для добывания анисоваго масла, точно также какъ и испанеюй. 
Воздёлывается анисъ приблизительно Также, какъь и корандръ. СозрЬваше 
аниса происходить чрезвычайно неравномфрно, почему уборку производять 
нерфдко въ нфсколько пуемовъ; при этомъ растешя ерфзываютея или вы- 
рываются съ корнемъ и свозятся немедленно въ усздьбу для просушки, если 
улощадь воздфлывашя аниса не особенно велика; вь противномъ случаф 
растешя оставляютъ сохнуть на полф въ небольшнхъ пучкахъ, а затЬмъ уже 
свозять съ поля. Въ среднемъ получается 60—65 пуловъ аниса съ деся- 
тины; Ккромф того получается еще пудовъ 60—00 соломы, употреблямой 
какъ топливо или въ пищу животнымъ. Мякина, содержащая еще значи- 
тельное количество не вполиф развнтыхъ сфмянъ, можеть служить для до- 
бывашя масла. 


Горчица. 


Въ культурВ различаютъ двф значительно разняийяся между собою разно- 
видности: бфлую (желтую) горчицу (Зтарз аа) и черную (красную) гор- 
чицу (Зтар1з шёта или Вгазз1са пёта) (сем. крестоцвфтвыхъ — СтисНегае). 
Тогда какъ бфлая горчица принадлежить къ настоящимъ горчичнымъ вн- 
дамь и близко подходить къ полевой (днкой) горчиц®, произрастакицей какъ 
сорная трава. — черная горчица бо4фе родственна рапсу, сур$ик$ и пр. 
Эти два сорта горчицы значительно разнятся между собою и по цвлямъ, для 
которыхъ они разводятся, такъ какъ только чернан горчица перерабаты- 
вается на фабрикахъ въ цфнное горчичное масло, служащее для добывая 
горчичнаго спирта. Кромф того, смена ея содержать еще 18—24%/0 жир- 
наго масла, добываемаго путемъ отжиманя сфмянъ н идущаго на освфщен!е 
н въ пищу. Затфыъ изъ черной горчицы приготовляютъ горчичники, устраи- 
ваютъ ножныя ванны и пр. Бфлая горчица не даетъ горчичнаго масла, но 
служит прекраснымъ зеленымъ кормомъ. Смена содержать также 30— 
36'/ю нЪжнаго, жирнаго масла, равнаго по качеству нанлучшему столовому. 
10с2Ъ отжиманя сфмена измельчають въ порошокъ, сиБшивають съ уксу- 
сомъ, мукой и различными пряностями и получаюгь столовую горчицу. Чер- 
ную горчицу прибавляютъ въ нее иногда, и то въ небольшомь количеств. 
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Бьлая горчица, культивируемая въ Германи, Голланми, Англии, Россш 
(Саратовская губ. и Обл. войска Донского), имфеть перистые листья, сидяние 
ца иримомь стебль, собранные в кисти цвьты, несушие удлиненные, очен 
вытянутые и покрытые твердыми волосками стручки, вь которыхъ развн- 
ваются желтовато-бфлыя сфмена. Относительно почвы горчица нетребова- 
тельна; но она иредночитаеть легые, богатые перегноемъ, суглники. "Только 
чнето песчаная почва, а также вязкая гапинстая не годятся для культуры 
горчицы. Посььъ производится разброеный ии рядовой, причемъ между- 
рндя опредъляются въ 12—14 дюйм. Удобреше примфвяетси искусствен- 
ное, содержащее азоть и фоефорную кислоту. СБменамъь даютъ хорошо ‹о- 
зрыть и затЬжь производятъ уборку такъ же, какь н прн рапсф. Въ качествь 
зеленаго корма бфлая горчица весьма цЬиится, вслбдетве значительнаго 
содоржаши  протенновыхь веществъ и благодар ея легкой переваримости. 
Скармливаюгь ее заблаговременно, до образоваши стручковъ. ‘Такь какь 
она настолько развивается въ течене 6—7 недфль что можегь быть уже 
скормлена, то се можно сить въ какое угодно время: весной, дф- 
томъ и даже посл жатвы колосовыхъ злаковъ, въ качествь пожнивнаго 
растеня. 

Не занимая опредфленнаго мЪста въ сБвооборотЬ, бфлая горчица можеть 
быть посБяна когда, только наидетея свободная площаль для посбва; Часто 
ве высфвають въ сыбеи сь викой, ячменомь, гречихой и проч. Черная 
горчица, доставляющая горчичное масло, разводится обыкновенно на мерге- 
листыхъь или богатыхъ известью, а Также на легкихъ сухихъ почвахъ. 

Для Росси культура черной горчицы но имбегь значешя. Разводится 
она въ Голландш, Ангии, Италии, Греши, Калифорши и проч. Въ стевяхъ 
Росси, въ особенности около Сарепнты (въ Саратовской губ.), а также въ 
Инди, центральной АфрикЪ и другихъ тоенлыхъ стравахъ культивируется 
разновидность Вгазыеа ]апсеа, сфмена которой, по химическому составу 
тождественны съ сфменами черной горчицы. 

Въ Росси они переработываются на горчичное маезо и горчичную муку. 
Мука, нредставляющая такъ называемую сарентекую горчниу, НАетъ въ 
приправу къ кушаньямъ, на изготовлене горчичниковъ и проч. Количестве 
ежегодно переработываемато сбмени горчицы въ главныхъ центрахъ культуры 
горчицы — въ СарентЬ и ДубовкЪ достигаеть 300,000 пудовъ. 


Перецт,», 


Подъ именемъ перца извфоленъ цфлый рядъ пряностей, отличающихся 
очень острымъ вкусомъ и добываемых изъ различныхъ растеши. Обыкно- 
венные сорта перца: бълый и чериын, добываются изъ растешя Рарег ибгит. 
Это нолзуч кустарникъ, вышиною до 2 сажень, съ узловатымъ стеблемъ, 
овальными листьями и небольшими красными плодами. Очищенныя зерна 
чернаго перца дають бфлый иперецъ. На ряду съ этимъ растешемъ, цо- 
ставляющимт, на всемрный рынокъ нанподьшее количество перца, суще 
ствуегь еще пфлый рядъ другихь растеши, ироизводящихъ сходиын сть нер- 
цемъ пряности. Къ таковымъ прниаддежить. прежде всего Рарег иЛсии 
или СифеБь ойстаИз; это цолзуч кустаринкъ. вышиною около 21/2 са- 
женъ, разводимый на ЛвЪ, Суматрь, Борнео и Аитильскихь островахъ; его 
плоды унотребляютея чаще въ качествЬ медикаментовь, чБыъ въ вилб при- 
правы къ кушаньямъ. 

Японекй нерець доставляется растешемь Хашохуциа рарегйа, ири- 
надлежанимь кь другому семейству. Исианемй или кайенекй перецъ, на- 
зываемый также краснымъ, получается съ растеши Сарясит апишит и 
отбит изъ семейства насленовыхъ, произрастающихь въ Южной АмхерикБ, 


155. Сборъ плодонъ на плантацщ]и перца. 
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а также въ Непанш; они даютлъ красные, гладюе, сморщенные стручкя, 
содержание массу мелкнхъ желтоватыхь сЪмянъ. 

Собственно перечный кустъ — Ррег шагит -- есть тропическое растеше, 
произрастающее неключительно въ очень тепломъ и влажномъ климать. 
Культивируется онъ на Суматрф, Явф, Борнео, Цейлон, Филиппинскихъ 
островахъ и т. д. Туземцы разводятъ это растейе какъ черенками, такъ н 
сфменами. довольно примитивнымъ способомъ. Такъ какъ перецъ — нол- 
‹зучее растенйе, то ту- 
земцы садятъ черенки 
вблизи л1еныхъ дере- 
вьевъ, по которымъ рас- 
теня взбираются вверхъ: 
при уборкБ  плодовъ 
стебан обрёзываютъ иди 
отгибають въ сторону. 
Другой способъ куль- 
туры состоитъ въ при- 
визы ван!и черенковъ 
БЪ КОЛЬЯМЪ, КАКЪ ЭТО 
практикуется у насъ но 
отношеню къ хы5лю. 

Изоды появляются 
на трейй годъ посл 
посадки и съ каждаго 
куста получается 2—21/з 
фунта перца.  Сборъ 
плодовъ производится 
два раза въ годъ: въ 
тр и август и въ 
декабрф н январ ; плоды 
срываютт, когда онн 
только начинаютъ крас- 
нфть, сушатъ на солнц 
нан надъ голымт, огнемъ 
и пускаютъ затьмъ въ 
продажу. Для получе- 
шя бЪлаго перца ило- 
дамъ дають вполн® со- 
зрёть, затЬыъ опуска- 
156. Уборка корицы ма о. ЦейлонВ: ерфзаан|® побёговъ. ЮТЪ ВЪ сосудъ съ во- 

дой и оставляють ихъ 
тамъ мокнуть въ течен1е трехъ, дней, а зат6мъ вынимають и сушать. Бла- 
годаря этому заманивашю, перецъ теряеть часть своей крфпости и въ 
такомъ видф охотнфе употребляется въ пищу европейцами, тогда какъ жн- 
тели тропическихъ странъ предпочитаютъ бол$е крфпай перецъ; поэтому 
плоды очень остраго перца Р1рег И1сит не ноявляютен на европейскомъ 
рынкБ, а всеецфло потребляются въ самой Инди. Перець — одно изъ древ- 
нфишихъ пряныхъ растенй Инди, бывшее нзвфстнымъ уже римлянамъ. Онъ 
уже издавна служиль предметомъ торговли пряностями и въ значительной 
степени способетвовалъь обогащеню Венеши, Генуи и юкно-германскихт 
торговыхъ городовъ; перецъ цфинлся очень высоко и нногда даже наравнЪ 
съ деньгами. Только съ открымемъ морского пути въ Индю и съ расиро- 
странешемт, культуры на западные острова Архипелага, цфна на перецъ по- 
низилась; однако и въ настоящее времн онъ заниицеть первое мЪето въ 
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торговл6 пряностями. Общее количество добываемаго перца опредфляетел 
въ 1.600.000 пудовъ, изъ которыхъ 900,000 пудовъ пройзводитъь одна Су- 
матра. Лучийй сорть — малабаремй, средий — сингапурекй и пинангский; 
самый низк — голландокш, такъ называемый батавскни. 

Главные рынки въ Еврои®: Лондонъ, Амстердамъь и Гамбургъ. 


Корица 


Корица представляеть собою кору коричнаго дерева (Сшпатопит Сеу- 
]ашеии!), культивируемаго на Цейлонф. Оно принадлежитъ къ семейству 
лавровыхъ и, подобно лавровымъ деревьямъ, вфчно зелено. Прежде корицу 


157. Уборка корнцы па о. Цевлапйь: сниман!е коры. 


на ЦейлонЪ получали съ дико раетущихъ деревьевь; теперь-же культура ея 
достигла высокой степени развнтя. Въ защищенныхъ мфетахъь, какъ на- 
ирнуфръ на лёсныхъ окраинахь, задерживающнхь вфтры, а также на не 
особенно тучныхъ, неечаныхъ и мергелистыхь почвахъ она развинается 
лучше всего. Разводять коричное дерево сфменами, которыя высфваются 
гиЁздовымт посбвомь по три или по пяти штукъ на венаханноиъ иол\, и 
слегка прикрываются землею; зат№мъ проросния сфмена пересаязиваютея на 
какое-нибудь постоянное мфсто. Болфе надеженъ способъ разведении по- 
хощью отводковъ, причемъ молодые, гибые поббги пригибаются къ землф, 
укрфиляются деревянными крючками и прикрываются землей; и0слв 4—5 
мфелцевтъ, когда они уже пустили глубове корни. ихъ отдфляютъ оть мате- 
ринекаго ствола и осторожно пересаживаютъ. Уборку можно предпринять 
на четвертый годъ, но сборъ коры будетъ незначительный, не покрывающий 
даже расходовъ; поэтому уборку производять только на 8-мъ или 10-уъ 
году. когда получается значительное количество коры высокаго качества. 
Во время уборки ерфзаютъ тф 4—5 побфговтъ, которые, по удаленя 
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остальныхъ, оставались на одномъ корнЪ н достигли длины 3—6 футов: 
повторястея это обрёзываше побёговъ два раза въ году, посл перюла 
дожлей, Побфги связзнными переносятся въ шалаши и очищаются, путемъ 
соскайливашя, отъ листьевъ и различныхь варостовъ на кор, а затфмъ 
начинается обднрате коры; при эвогь дфлаютъ продольный разрфзъ и черезъ 
каждые 12 дюймовъ кольцеобразный разрфзъ вокругь коры, которая затёуъ 
спихается помошью серповиднаго ножа; многочисленные отрЁзки этой коры 
ветавляютея одниъ въ другой, въ, видБ трубки, связываютея въ толстые 
пучкн и оставляются лежать въ течеме нфсколькихъ дней, для того чтобы, 
благодаря пачинающемуся брожен!ю, легче было отдфлить верхнюю кору, ко- 
тортю затЬуъ снимаютъ съ отдбльныхт, кусковъ коры. Затёмъ трубки изъ 
коры слегка подсутиваютъ, вставляютъ одну въ другую и окончательно 
просушиваютъ, помфщая ихъ сначала въ прохладномъ мфетЬ съ сильной 
тягой, а затфмъ выставляя на солнце.  Разсортировапь хорошенько 
трубки, ихъ упаковываютъ пучками п пускаютъ въ продажу. Корица съ 
южнаго побережья Остьъ-Инди, также какъ и явайская, обладаетъ болфе 
слабымъ запахомъ и вкусомъ. 

Китайская корица, происходящая отъ другого вида (Стпатопит Са$а) 
и имБющая очень кр5июя трубки, отличаотся болфе острымъ чфмЪ слад. 
кнмъ вкусомъ. ‘Такъ называемая сфрая китайская корнца, ихфющая тонкя 
трубки, отличается очень нжнымъ запахом. Въ Бенгали также разводится 
корица, поступающая въ продажу черезь Калькутту. Въ Европ главными 
рынками корицы служатъ Гамбургь, Амстердамъ, Роттердамъ. НуЪютъ зна- 
чен10 также ангд!йске рынки. 


Мускаткое дерево. 


Орфхи и пвфты мускатнаго дерева служатъ для восьха разнообразныхь 
пфлей; изъ мускатныхъ орБховъ добывають между прочимъ мускатное 
масло, которое идеть на парфюмироваше мыла и для приготовленя му- 
скатнаго бальзама. Мускатные орфхи добываются съ деревьевъ и кустар- 
никовъ тропическаго настоящаго мускатнаго дерева (МупзИса тозсваба из 
сем. МупзИслесае), растущаго въ Новой Гвинез, на островахъ Молуккекихь 
й Банда. Дерево это достигаеть вышины 7—9 саж... имфеть цвфты 
мужекме, собранные въ щитки, и маленьше, отдфльно стояпие, женсюе, 
изъ которыхъ развиваются круглыя ягоды. Похояйя на орфхи сфмена окру- 
жены мясистой красной оболочкой, ошибочно пазывасмой мускатным цвё- 
томъ. Самое сфия окружено хрупкой оболочкой, подъ которой скрывается 
твердое, роговиднос бфлковое тло, поступающее въ продажу подъ нменемъ 
мускатнаго орфха — Хпеез тозеваае. Мускатное дерево требуетъ равно- 
мфрной температуры н значптельнаго количества влаги въ воздух и почвф, 
почему его ст, усифхомъ разволять на Молуккскихъ островахъ, на Цейлонф, 
Батави и т. д.; попытки разведеня его въ другихъ мфетахъ оказались не- 
удачными. Деревья разводять изъ сбмянъ, воспитываютт, въ особыхъ ин- 
томникахь и затфмъ. когда растешя достигають вышины 2-хъ футовъ, ихъ 
высаживаютъ на постоянныя мфбста. Мускатныя деревья сажаютъ обыкно- 
венно въ тфии р\®дкаго стараго лфеа; по истечени 8-ми лфтъ получають 
небольшон урожай, увеличиваюпийся съ годами: лёть черезъ тридпать пло- 
довитость дерева начинастть уменьшаться. Въ течеше года можно получить 
съ одного вполнф развившагося дерева около 2000 плодовъ. Отъ начала 
цвйтешя до созрфваня плода проходить девять м1сяцевъ. Съ собранных» 
плодовъ снимаютъ путемь растпрашя руками сфиянныя оболочки. которыя 
очищають и сушать въ кучахъ на солнц, и подучаютъ такнуъ образомъ 
мускатный цвтъ. Мас!$. 
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Получене иускатныхъ орБховъ нфсколько сложнфе; для этой иБли зерна 
кладуть на сушилз, переносятъ въ сушильнй, гдё лхъ пъ течеше 2—3 мф- 
сяцевь сущать на голомъ огнё; затфмъ ихъ разбиваютъ молоткомъ или 
кускомъ дерева и получаютъ, такимъ образомъ, продажные мускатные орфуп. 
Они содержать помимо 65/0 эвирнаго масла, отъ котораго зависить пхъ 
сильный запахъ, еше знапительное количество крахмала и бБаковыхъ ве- 
шествъ, а такле около 28° жира. который отжимается и поступаетъь въ 
продажу подъ именемъь мускатнаго масла. Мускатный цвёть укладывается 
въ кипы вбеомъ до 3 пудовъ н въ такомъ вид экспортируется; въ про- 
дажь извветны три сорта: первый —— добывается изъ сорваиныхъ орфховъ, 
второй — изъ упавшихъ на землю, ‘а трет — изъ полусозрьвиихъ 
орфховъ. 

Мускатные орфхи служили издавна важнымъ предмотомъ торговли пря- 
ностями между Арашей и Иней; нхъ находятъ таклю въ гробахъ египет- 
скихъ мумЙ. Въ Европф мускатные орфхи и мускатный цвфёть были из- 
давна извфетны и цфнились очень высоко, пока венещанець №ееоо Сол 
въ ХУ вЬкЬ не нривезь перваго извфстйял о мускатномь деревф. Порту- 
тальцы нашли его затёиъ на островахъ Банда и взяли въ свои руки тор- 
мвлю этой пряностью, но затёмъ должны были уступить мфето голланд- 
цамъ, которые хотёли монополизировать торговлю и съ этой цфлью выру- 
били яеюду мускатныя деревья, кромф острововъ Банда и Амбоина, а при 
очень обильномъ сборё сжигали избытокъ орфховъ. Во время осады этихъ 
острововъ ангяичанахии въ 1796—1802 годахъ, культура мускатнаго дерева 
была перенесена въ друмя м$ста, и такимъ образомъ мовопомя голландцевт, 
была уничтожена. Однако еще и теперь три острова Банда (Лонторъ,. Неирл 
п Ави), ныфюпие громадные сады мускатныхъ орфховъ, доставляютъ наи- 
большее количество этого продукта. 


Вапиль. 


Ваниль, отличающаяся чрезвычайно ныжнымъ запахомъ п прятиныхъ 
вкусомъ, представляетъь собою плодъ различпыхъ видовъ растешя Уапа 
(изъ сем. орхидныхт). Наиболфе извфетна растущая въ МекспкЪ УапШа 
РапНойа — плосколистная ваниль; она произрастаеть въ тфнистыхъ и влаж- 
ныхъ лфсахъ, взбираясь наверхъ по громаднымъ деревьямъ своими ползучими 
втвями. Цвфты собраны въ колоски, изъ которыхъ развивается въ течене 
13 уфеяцепъ длинный, блестящий черный плодъ, длиною въ 16—30 саит. 
и шириною въ 7—:0 миллпх.. 

Въ Европ ваниль стала пзвёстна съ начала ХУТ вЁка, главнымъ обра- 
зомъ какъ мексиканский продуктъ; Мексика п до настоящаго времени достав- 
ляеть нанбольшее количество ваниля. Въ ГватемалЬ собираютъ только 
дико растутую ваниль, точно также въ Венецуэл1, и Гванф; въ Бразнми 
собираютъ отчасти дикую ваниль, отчасти культурную. — Значительно 
развита культура ванили на Мадагаскарф и Реюньонф, ц также на ЯвЬн 
въ Вестъ-Ивдш. Ваниль нуждается въ значительномь количествв влаги и 
тепла: подобно перечному дереву, ваниль разводится въ старыхъ лЁсахЪ, 
которые вырубаютъ настолько, чтобы остались лишь деревьл, служация для 
затриешя ванпльныхъ кустовъ. Въ тёни этихъ деревьевъ сажаютъ по два- 
три черенка ванили. Тамъ, гдЪ ныть лёсовъ, сажаютъ деревья спешально 
для затфнешя и подпорки ванпльныхъ кустовъ, или-же, какъ при культурё 
хиЁля, вбивають въ землю колья, между которыми слжаютъ особые кустар- 
ники для затЬнешя. 

При тщательном уходф и обильномъ удобрения ванильные черенки 
хорошо развиваются, и уже на трет годъ растеншя даютъ первый урожай: 


13* 
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во время роста ихъ нужно прикрёплять къ нодпоркамъ. Изъ цвьтовь 
ванили образуются плоды исключительно при перекрестномъ опылени; въ 
МекенкЪ опылеше производится при помощи ифкоторыхъ насфкомыхъ, поре- 
носящихЪ пыльцу съ одного растешя на другое; въ тфхъ-же мфетахъ, гдё 
этихъ насбкомыхъ пфтъ, опылене, какъ это впервые ипоказаль Морренъ 
(1837) въ ЛюттихЪ, должно быть произведено рукою человфка. Это искус- 
ственное опылеше производится или кисточкой нли, чаще всего, заостренной 
памбуковой палочкой, номощью которой легко переноситея пыльца съ цветка 
на цвфтокъ. (Сорванные плоды, передъ отправленемъ въ продажу, сушать 
на солнив, или орн помощи огия. На Реюньон® ваниль сперва связываютъь 


158. Культура ваннлиы на о. Яв®. 


въ пучки, опускаютъ ихъ на нфеколько секундь въ кипящую воду, раз- 
вфшиваютъ для поверхностной просушки, затЬмъ развязывають пучки, рас- 
кладываютъ палочки ванили на сушилахъ, нокрываютъ нхь чернымь плат- 
комь и въ такомь видБ помфщаютъ въ сушильные ящики, похоже на наши 
парники; черезь два-три дня подсушенную ваниль переносятъ въ воздушныя 
сушнльныя камеры, гдф и раскяадывають ев по полкамт, покрытымь масля- 
ной бумагой. 

Здфеь ваниль также покрываютъ для защиты отъ насфкомыхъ кнсеей, 
и оставляють для окончательной просушки 3—4 недфли. — Пересылаютъ 
ваниль въ жестяныхъ, оловянныхъ или стеклянныхъ сосудахъ, заключаю- 
щихЪ 50 палочекъ. Наилучшниъ продажнымт, сортомь считается УалШа 
соглеше, дающая плоды длиною въ 30 сант., обладающие очень ифжнымъ 
ароматомъ; УапШа зПуезхге даетъь также хороше плоды. Самый плохой 
сорть—эм УапШоп, добываемая изъ УаиШа ротрапа въ британской Гвине® 
и сфверной Бразили. Одинъ изъ видовъ ванили — УапШа р]ап Ноа — дико 
произрастаеть въ нфкоторыхъ частяхъ Америки, и потому, надо думать, 
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большая часть привозной ванилн принадлежить именно этому виду. Ваниль 
содержить кристаллизующееся твло, вапиллинъ, отъ котораго зависить ея 
ароматъ; американская ваниль содержитъ его 1,639:0, бурбонская — 2,15%, 
явайская — 2,1500. Этотъ ваниллинъ добываетея теперь искусственно, по- 
чему Цна на настоящую ваниль значительно упала. 


Гвоадика. 


Гвоздика представляеть собою сушеныя цвфточныя почки гвоздичнаго 
дерева (Кибсша сагуоу’Па{а), вБчно зеленаго, вытиною въ 4—5 саженъ. 
изъ семейства мнртовыхъ, 
родомъ изъ Модлуккскихъ 
острововъ. Теперь его раз- 
водять наВестъ-Индекихъ 
островахъ, на Суматрь, 
въ Кайениь, Бразилш, въ 
Занзибарь и пр. Арома- 
тичесюй занахъ гвоздики 
свойствент, какл, ланцето- 
виднымт, кожистымъ дис- 
тьямъ, такъ и малень- 
кимт,, ивфтущимъ въ маф, 
цвфткамъ, а также корь. 
Цьфточныя почки м$ня- 
ють постепенно свою 
вначалЬ зеленую окраску 
па свётлокрасную, и въ 
это времл ихъ слбдуеть 
срывать, такь какъ за- 
нахъ ихъ тогда наибодЁе 
нитененвень. — Сушеная 
гвоздика состоитъ изь 
чашечки, длиною ВЪ 1,3 
сант. и изь четырехь 
сросшихся въ трубочку, 

лепестковъ, ЗрВлый 
пходъ, имфюшй форму 
малины, окрашенъ въ тем- 
нокрасный цвьтъ и содер- 
жить двВ коробочки, за- 
ключаюния много сфмяиъ. 139. Молодос гвоздычное дерчич 
КитаЙЦЫ воздфлывали (рядомъ для затвнемя зеревья Зе хо оо ехсе1апт). 
гвоздику уже въ Ш-уъ 
вфкь до Р. Х. и употребляли ее для того, чтебы дфлать свое дыхаше аромат- 
нымъ; въ Ивропв гвоздика была извфетна уже во время римскихъ царен; вь сред- 
не вфка гвоздика служила важнымъ предметомт, морской торговли. Но только 
поелф того, какъ португальцы завладфли Молуккскими островами, гвоздика 
появилась въ большомъ количествь на евронейскихъ рынкахъ. Голлаидцы, 
отнявиЦе у португальцевь въ 1599 году Молуккскю острова, захотБан 
вполив монополизировать торговлю гвозднкой, подобно тому, какъ они это 
сдфлалн относительно мускатнаго орфха, и съ этою цёлью они вырубили 
гвоздичныя деревья на всёхъ островахъ, кром® Тернаты. На эгомъ островь 
плантаторы должны были доставлять гвоздику по сравнительно низкой цфнф 
въ казенные склады, которые ее перепродавали съ большимн барышами. 
Число деревьевъ на ТернатЬ было сокращено до 500,000 штукъ, а осталь- 
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ныя деревьн гвоздики были сожжены для поддержаня цфны на извбетномъ 
высокомъ уровиЪ. Однако въ 1770 году французамь удалось добыть гвоздич- 
ных смена и развести деревья на островЪ Св. Мавриыз; отсюда гвоздичное 
дерево расиространилось по другимъ французскимъ колошямъ (Реюньон, 
Бурбонъ, Св. Винцентй и Цайенна).  Авгличане перенесли гвоздичное 
дерево на Тринидалъ, иснанцы на Санъ-Доминго. Нанболфе расирюстранева 
культура гвоздики въ ЗанзибарЪ, откуда ежегодно вывозится ся оть 150—200 
тысячь ипудовъ. Культура гвоздичнаго дерева сходна съ культурой мускат- 
наго орфха; гвоздика лишь менфе требовательна относительно влаги и 
почвенныхь условй. Вирочемъ, наилучшие сорта гвоздики получаются лишь 
при очень благонрятныхъь услошяхъ развимя. Нанлучшимъ сортомъ счи- 
тается гвоздика изъ Амбоины, которую обыкновенно продаютъ на нрмаркахъ 
въ АмстердамЪ, Роттердам и проч.; слфдующимъ по качеству сортомъ 
является болфе темная занзибарская гвоздика, нанболФе часто встрёчающаяся 
въ продажф. Гвоздика изъ Езйенны и Реюньона — болфе мелкая и бфди1е 
масломъ. Сборъ гвоздики производится туземцами и колонистами самымъ 
примитивнымъ снособомъ:; они сбиваютъ бамбуковыми палками цвЬТочных 
почки на разостланныя подъ деревомъ рядна. ЗатьЬмъ рядна разетилаютъ на 
бамбуковыхъ плетенкахъ, и сушать на соанцф или сушильняхъ, при частомъ 
перелопачнваин!ин, въ теченме недфли. Сушать почки на голомъ огиф, что, 
конечно неудобно, такъ какъ дымт, сообщаетъ гвоздикф темную окраску, — 
качество далеко не желательное. ПослЪ просушки гвоздику очищаютъ по- 
мощью ситъ, унаковывають въ ыфшки и пускають въ продажу. Гвоздика 
употребляется не только, какъ нраность, но служить также для добыва- 
шя гвоздичнаго масла; послфдняго содержится въ ней до 20—25%. 


Жрасильных растешя. 


Въ цосафднее время культура красильныхъ растенй значительно сокрз- 
тилась, во первыхъ, въ виду легкаго полученя съ востока болфе цфиныхъ 
растительныхъ красокъ а во вторыхъ, всафдетйе значительно увеличивши- 
гося производства минеральныхъ красящнхъ веществъ. 


Марена 


Марена — КуЫа Ипаюгии (изъ сем. мареновыхъ, ВиМасеае) имфетъ четы- 
рехгранный, лежач, данною около 3 фут. етебель, на которомъ сидять мутов- 
камин ланцетовидные листья. Зеленоватожелтые плоды марены нохожи, но- 
добно листьямъ, на плоды родственнаго ему ясменника. Разводятъь марену ради 
ея корневищь (краииа), дающихъ различныя красящля вещества: пурпуръ, 
оранжевую и турецкую красную краску. Марена была извЪфстна уже въ древ- 
ности. Въ конц ХУ[ вфка она воздфлывалась въ Голландии, Снаези в Бо- 
геи. Въ ХУШ вфкБ культура ея была введена во Франщшы, иренмуще- 
ственно въ АвиньонЪ, остающемся н по настоящее время главнымъ центромъ 
производства. Въ 30-хъ годахъ истекшаго столфия культура марены значи- 
тельно развилась, но векорф потеряла свое значене, благодаря изобрётевшью 
анилиновыхъ красокъ. Главное красящее вещество въ корневищахъ мореныЫ— 
ализарицъ, добываемый въ настоящее время очень дешевымъ снособомъ изъ 
каменноугольнаго дегтя. 

Марена предпочитаеть болЪе мягюя, легмя почвы, которыя нужно глубоко 
вспахать и осцовательно удобрить; иослЪ% предварительной обработки почвы на- 
сынають гряды, шириною въ +2 фута, раздфляя ихъ бороздами, глубиною 
до 8 дюйм. Разводятъ марену или сЪменамн. гдь цоелфдня вызрЪваюгъ, или 


же кусками корневищъ и корневыми отпрысками; нослъдёй способъ болЪе упо- 
пебитедеаъ, особенно въ сЪФверныхъ страпахъ. При этомъ беруть изъ болъе 
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старыхъ культуръ отпрыски или отрЪзки корневищ данною вь 7—8 дюйм., кла- 
дуть ихъ въ борозды, проведенныя поперекъ грядъ вь разстояш в 4 дюйм. другъ 
отъь друга и прикрывають землею; по окопчаш!и посадки заволняютъ землею всь 
борозды. 

Во время роста уходъ за мареной заключается вЪ частомъ мотыжещи, в 
также въ легком» окучиван!и. МНногда для увеличевя урожая молодые стебли 
покрывають землей въ промежуткахъ между рядами, благодаря чему образуются 
новыя корневища; послЪдшя впрочемъ имъють меньшую цЪиу. 

На зиму гряды, вЪ защиту от морозовъ, ирнкрываются землею, изятой изъ 
иромежутковъ между вими. 


Уборка краппа произво- 
дится на второй годъ, поздней 
осенью; въ первый годъ кор- 
невищъ ешо мало. Прин этомъ 
важно добыть корневища ма- 
рены непопорченными. Произ- 
подится эта работа. заступомъ 
или киркой и идетъ довольно 
легко, если земля суха и рыхла; 
значительно трудне пронзво- 
дить уборку, ееди земля влажна 
н пристаеть къ корневищамъ; 
вь такомъ случаф остается 
только одно средство: продол- 
интельное и кропотливое мч- 
тье корней въ водф. Корин 
для просушки отиравляютел 
обыкновенно на фабрики, гдь 
ихъ вмЪетЬ съ тбмъ и разма- 
лывають, снявъ предварительно 
верхнюю кожицу; освобожден- 
ный оть кожицы краппъ цф- 
нится гораздо выше, чЁмъ мо- 
лотый вмфстЬ съ нею. Крапиь 
поступаетъ въ продажу въ по- 
рошкообразномъ вндф. 

Крапшь цфнится тфыъ вы- 
ше, чфмъ интенсивнфе онъ 
окрашенъ въ желтовато-крас- 
ный цвфгъ; чымъ боле крас- 190. Мареша (\ ват, вел). 

НЫЙ ЦВЪтЬ переходить въ о Цвётокь, Ь тычиика, е завазь, 4 м е плоды 
желтый, ТЬМЪ менфе цфненъ 

крапиъ. Наилучшй краппъ доставляеть Малая Азия, Сир, №ипръ, Грещя; 
изъ этихъ странъ ноступаютъ въ продажу значительныя количества крапша, 
подь назвашемъ „лизари“ или „ализари“. Воздфлывается краицъ также въ 
Амернкь, Австрами, Остъ- и Вестъ-Инди. Въ Росии ем разводятъ въ не- 
большнхт количествахъ близъ Дербента, Баку и Самарканда. Прежде раз- 
водили марену н въ Крыму. Въ губермяхъь южной Рос@н маренд удается, 
но здьсь предиочитаютъ культуру другихъ растемй. Замфтимъ еще, что 
надземныя части марены могутъ идти въ кормъ животнымт, особенно, если 
уборку производить во время цвфтешя. Урожай сухихъ корневищъь — около 
200 пудовъ съ десятины. 


Вайда. 


Вайла ([зайз Ипсюма) была извфетна уже древнимъ грекамъ н римля- 
вамь. оть которыхъ культура ея перешла въ Германю, гдф процвБтала до 
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ХУИ-го столфтя, пока не стали привозить изъ Инди въ большихъ количе- 
ствахъ индиго. Въ настоящее время можно найти остатки культуры вайды 
въ Венгрии, Богемши, Франщи и Белычи. Французская вайда считается наи- 
лучшей. Вавда— двухлфтнее растевше, нзъ семейства крестоцвфтныхъ, дающее 
лишь на второмъ году цвфточный стебель, усаженный ланцетовидными со- 
держащими индиго листьями, ради которыхъ она и культивируемя. Воздь- 
лывается вайда, какъ озимое или яровое растене. Лучше всего она удается 
на хорошей почв1.. пригодной для культуры пшеницы, причемъ почву слф- 

дуеть глубоко обработать и удобрить ваво- 


зомъ. Озимую вайду сфють въ концБ ав- 
густа или въ началЪ сентября рядами, съ 
междурящяхи въ 14—16 дюймовъ; поздифе 
растемя прорфживаютъ, такъ чтобы одно 


оть другого находилось на разстояши 4—6 
дюйм. Частое мотыжен!е значительно способ- 
ствуеть хорошему росту. Яровая вайда возд?- 
лываетея точно такнмъ-же образомъ, какъ ни 
озимая; ее нужно сфять по возможности рано, 
какъ только почва немножко подсохнетт,. Время 
созрёвашя опредфляетел по желтому ивфту инд- 
нихъ листьевъ, посл чего растемя срфзаютъ 
помощью особаго ножа; ное слфдуетъ оставлять 
растен до образовашя плодовъ. Если срЬзы- 
ване произведено осторожно, съ оставлешемъ 
н5сколькихъ пижнихъ листовыхь пазухЪ, то 
листья быстро выроетаютъ снова, и ихъ можно 
еще два, а иногда и три раза ерфзать. Листья 
сушать на току или въ сушильняхт, связыва- 
ют, въ пучки н пускаютъ въ продажу или от- 
правляють на фабрики. Съ десятины получають 
180—200 пудовъ сухнхъ листьевъ. Вайда воз- 
дфлываетсн иногда, какъ кормовое растене, н 
даеть укосы въ 150—300 пудовъ съ десятины. 
Какъ медоносное растене, вайда не заслужи- 
ваегь внимая. Сфнянъ получается 20—40 пу- 
донъ съ десятины. 


Резеда красильная (церва). 


ии. Резеда красильная Краснльная резеда (Кезеда Пиеоа)--двух- 
лфтнее дикораетущее растеше. Стебель, нуБю- 

ий въ длину 11';2—3 фута, усажень ланцетовидными листьями и даеть 
массу боковыхъ побфговъ, несущихъ колоски цвфтовъ. Во всемъ расте- 
ни, главнымъ образомъ въ стеблЬ, имфетсея желтый ипигменть (луте- 
олинь), отличающийся красивымъ оттфикомт, и прочностью. Воздфлывается 
резеда и какь озимое и какъ яровое растене. Во Франши разводятъ пре- 
нмущественно яровую разновидность, болфе богатую лутеолиномъ, а въ Гер- 
мани культивируетел озимая разновидность, достигающая большаго развития 
и способная переносить бол5е суровый климать. Посфвъ озимой цервы 
производитея въ концфЪ августа, а яровой — ранней весной. Сфютъ церву 
обыкновенно рядами, съ междурящями въ 12—14 дюйм.; впослфдетви ра- 
стешя въ рядахъ прорфживаютъ, оставляя разстояня въ 6—8 дюйм. Когда 
нижние листья пожелтфютъ, растемя срфзаютъ, немного провяливаютъ, затЬиъ 
«вязывають вЪ пучки и сушатъ на настнлкахъ или въ амбарЪф, — глф они 
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защищены оть вреднаго вМян!я солнца, дождя и росы, — пока они не полу- 
чать свытлозеленой окраски. Тогда ихъ отправляютъь на красильныя фаб- 
ряки или на рынки; въ послфднее время спросъ на церву значительно умень- 
шШился. 


Черная мальва. 


Черная мальва (Ааеа говеа шота) доставляетъ красильный нигмевтъ 
для напитков, уксуса, ликеровъ и вина. Мальва растетъ въ дикомт состо- 
лан на востокф и въ южной Европф; у насъ она служить декоративнымь 
пастешемъ въ садахъ: вслфдстме своего высокаго роста требуетъ промежут- 
ковъ вь 2—8 фута. Посбвъ производится гнфздовой, на глубоко вспахан- 
ной почв, причемь растешя остаются на одножъ мЬстЬ до 6—8 лфть, не 
ослабфвая въ ростф. Уборка начинается съ юля; сперва срываютъ вполиф 
распустнвипеся ввфты вуфстЬ съ чашечками, а затЬуъ уже съ собранныхъ 
цвфтовъ удаляютъ зеленыя чашечки. Сушатъ различными способами. Съ 
десятины получають около 100 пудовъ цвфтовъ. 


Сафлоръ. 


Сафлоръ (СаЧВатиз Ипеюгщз) является одновременно красильныхмъ и 
масличиымъ растешемъ; воздфлывается въ ЕгиптЬ, Перш, Оетъ-Инди, 
Непани, Вевгри, Гермаши: въ Росси сафлоръ разводять въ 'Гуркестанф, 
Крыму и на КавказВ. Изъ цвфточныху лепестковъ сафлора добываютъ жел- 
тую и розовую краски; желтая краска — сафлорная желчь — не имфетъ 
особенной ифиности. напротивъ, красная — картаминовый лакл, или испан- 
«кая киноварь — цфнится очень высоко; сфмена сафлора дають цённое 
сафлорное масло; выходъ масла 15—209/. Растене развивается особенно 
хорошо въ теплыхъ ифстахъ, съ мягкой, перегнойной, содержащей известь, 
ночной. СвЬжее навозное удобреме вредно для сафлора, такъ какь въ 
этомъ случа развиваются обильно вегетативные органы въ ущербъ цвфтамъ 
и сфменамъ; искусственныя удобрительныя вотества окалываютел весьма 
полезными. 

Ранней весной сфмена высфваются рядами, съ междурямями въ 18—20 
дюйм... а впослфдетыи растешя въ рядахъ прорфживаются до 6—8 люймовъ. 
Уборка состоит, въ томт, что тупымъ пожехъ ощипываютъ цвфточные ле- 
пестки, когда пхъ желтая окраска измфняется въ ярко красную. Эти де- 
пестки сушатся, прессуются и уклалываются вт» иБшки. Съ десятины полу- 
чаютъь 10—12 пудовъ лепестковь и 70—80 пудовъ сфмянъ, изъ которыхъ 
добывается блфдножелтое масло. Нвилучийе сорта сафлора — перендени 
и бенгальеюй, затЬиъ египетсюый, бомбейсый и испансый. Свфже собранные 
лепестки перетираютъ между жерновами, и полученное тфето моютъ вт, вод, 
для удалевшя желтаго пигмента, уменьгающаго цфнность сафлора. Промы- 
тую массу сушать и транспортируютъ въ вид небольшихъ лепошекъ. Саф- 
лоръ, служащИ для окраски шелковыхт, матерй, длеть весьма красивые от- 
тЬнки, но краска эта очень не прочна н портится оть ваяшя воздуха, 
свфта и воды, т. е. лишена тЬхъ качествь, которыя составляють пренуу- 
щество растительныхъ красокъ, а потому въ настоящее время потеряла 
почти всякое значене. 

Необходимо замфтить, что сафлору, какъ масличному растешю, мноме 
предеказываютъ, наоборотъ, блестящую будущность. У наеъ вт, Росёйи честь 
введешя сафлора въ полевую культуру принадлежить графу А. А. Уварову. 
Его первые опыты, начатые въ 1892 году, дали столь блестяще результаты, 
что въ настоящее время онъ ежегодно отводить подъ сафлоръь нфеколько 
соть десятинъ. Весьма вфроятно, что въ нашихт. южныхъ губершяхъ (напр., 
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вь Самарской, Саратовской, Астраханской и др.) сарлоръ въ значительное 
степени вытфенить подсолнечник\., который здфеь сильно страдаетъ оть 
ржавчины и засухъ. Добываемое изь шелушенныхь сфмянъ сафлора масло 
но цвбту и вкусу напоминаегь подсолнечное масло, но не иметь ненрият- 
наго привкуса, свойствениаго послфднему. Масло изъ нешелушенныхъ сФиявь 
годитси аншь для освбщеня. эАмыхи сафлора охотно пофдаются скотомъ. 
О культурф сафлога примфнительно къ нашимъ южно-русскимъ условямъ 
подробно говорится вь мовографи А. А. Уварова: „Сафаоръ — новое мас- 
аичное растене“. 


Шафранъ. 


Шафранъ  (Сгосиз 
зайуиз), является одно- 
временно красильнымъ 
н принымъ растешемъ; 
будучи прибавленъ къ 
печенью, онъ подкраши- 
ваеть его и сообщаеть 
вму пряный вкусъ. Шаф- 
ранъ -—- луковичное рас- 
тене, дающее цьфты толь- 
ко въ октибрБ. Разво- 
дится онъ поередествомъ 
молодыхь  луковичекъ. 
взятыхъ оть старыхъ 
растений. Ихъ садятъ въ 
концф августа иди въ 
началЪ сентября рядами: 
междуряля дфлаются въ 
8 дюйм., а разстоявя 
между растеншми въ ря- 
дахь — въ 3—4 дюйм.; 
урюжай шафранъ даетъ 
ва одномъ ифстф въ тече- 
не трехъ лфтъ. 

Наиболфе  цБивую 


163, Шафранъ. 413 иад. вел.). часть растевя соста- 
а Растеше СЪ зуковицьй и ца ткомт. В пыльмика, е ы 4 рыльца, и 
* плодъ, / ефмя вляють красныя рыльца. 


Цвфты срываютъ, рас- 
каадывають въ ипрохладномъ иЪфстЬ на ряднахъ и отрываютъ у каж- 
даго цвфтка тройное рыльце; затмит, эти рыльца сушатъь въ печахъ 
или вь ситахъ надъ голымъ огнемъ. Работа эта очень кропотлива, а уро- 
жаи количественно незначителенъ; сь десятины собирають 1'/2—2 пудз 
рылець. Цна шафрана очень высока: оть 15 до 20 руб. за фунть. Въ 
одномъ фунт сушенаго шафрана заключается +40,000—100,000 рылецъ. 
Шафранъ имфеть съ древнЪйшихъ временъ большое значеше, какь лекар- 
ственное, пряное и краснльное растеше. Онъ упоминается въ древнихъ 
индиаскихъ медицинскихь сочинешяхъ, также какъ у Гомера и Гиппократа. 
Въ древности его считази царемъ растешй. Въ Х вфкЬ шафранъ уже воз- 
дфлывали вь Испании; во Франшю, Итамю и Герман!ю онъ былъ занесенъ 
крестоносцами. Культура шафрана достигла нанбольшаго развитя въ ХУ 
и ХУЦ вБкахъ; съ тёхъ порь она значительно сократилась. Наибольшее 
количество шафрана доставляетъ въ настоящее время Испавя; болфе высо- 
кимъ по качеству считаетел французск!й шафранъ; всего же дороже цфнится 
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зветрйск, но производится онъ въ иебольшомъ количеетвЪ. КромЬ того, 
шафрань воздфлывается въ отдфльныхъ мфетностяхь Ангин, Нталш, Туриии, 
Кавказа, Арави и проч. 


Ивдиго. 


Среди растительных» красящихъ веществъ индиго занимаеть особенно 
видное мЬсто. Снииее кра- . 

сящее вещество его отли- 
частея  постоянствомъ и 
превосходить по качеству 
всф сише растительные пиг- 
менты. Оно добывается 
изъ цфааго ряда растешй, 
принадлежащих, къ роду 
ша роега (сем. мотылько- 
выхЪъ), какъ напримфръ №ш- 
Шсоега Ипуюома (подукус- 
таринкъ, вышиною вь 6 
фут. съ красными цвЪт- 
ками н листьями, усфан- 
ными голубоватыми жил- 
ками); затьмъ культивиру- 
ютъ еще ]пахоЁега агбеп- 
1еа, Фзрегта, ап в сос- 
стеа.  Красящее  веще- 
ство заключается въ этихт, 
растешяхь въ видЪ т. наз. 
индикана, который отъ дЬй 
стая кнелотъ или подъ вл!- 
ящемъ ироцесса броженя 
распадается на индиговую 
еннь и сахаръ. 

Въ Ази индиго было 
въ употреблещи уже въ 
древшя времена; оттуда 
его заимствовали римляне. 
Въ бодфе новое время ио- 
знакомились съ нимъ евро- 
пейцы, раньше  всфхъ 
итальянцы, употреблявше 
индиго для окраски мате- 
р, а затфмъ его стала 
ввозить въ Европу бодь- 
шнмн пармями голланд- 


ско-остъиндская` компания. р дор 
а Вътвь съ цафтаын, Ь цимтокь. с илолы, 4 паолъ, продольные 
Вначза$ индиго ветрф- разрьзь. 


тнзъ сильныхъ противни- 

ковьъ въ лицЬ производителей вайды, но затфмъ, въ ковць ХУШ-о 
вЪка, онъ распростравилея повсюду въ красильномъ производствЪ. Глав- 
ной производнтельницей индиго, какъ въ прежнее время, такъ и теперь,, 
является Остъ-Ивдя; кромЪ того индиго культивируется въ Китаф, СламЪ, 
Африкь и АмерикЪ. ШМидиго — подь этнмъ именемъ разумфюгь куль- 
тивируемые виды рода шакоега — принадлежить къ многолфтнимъ т]ю- 
пическимъ растемямъ, во культивируется и въ широтахъ субтроиьче- 
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скаго пояса; такъ напр., въ СБверной АмернкЬ его культивируютъ даже подъ 
360 с. ш.. и вь этихь широтахъ его воздфлываютъ, какъ однолфтнее растеше. 

Въ тепломъ и влажномт климатЪ, на глубокой перегнойной суглинистой 
почв. индиго можеть дать 3—4 жатвы за лЬто. 

При воздфлываши индиго слфдуеть почву основательно разрыхлять н 
удобрять; н-жных сфмена высфваются обыкновенно помощью рядовой сфялки 
и задфлываются неглубоко; во время роста слфдуеть тщательно полоть сор- 
ныя травы, появляюцияея въ громадныхъ количествахъ; работа эта пронз- 
водится или руками или, если растешя уже достаточно развились, помощью 
спещальныхъ орудш. Съ наступлемемъ перюда цвётейя слфдуеть присту- 
пить къ собирашю растенй, такъ какъ тогда они содержать наибольшее ко- 
личество красятаго вещества. Растеня срёзаютъ на разстояни иёсколькихъ 
сантимегровъ оть земли. такъ какъ ннашия части стебля деревянисты и со- 
держатъ мало красящаго пигмента. Связанныя въ пучки растешя уклады. 
вають на возы и свозятъ на фабрики. Дальнфашая обработка бываетъ чрез- 
вычайно разнообразна; нанболве обыкновенный способъ, практикуемый въ 
Бенгали, состонтъ, вкратцЪ, въ слфдующемъ: растешя укладывають вь бодь- 
цие бродильные чаны, прижимають сверху бамбуковыми палками и нали- 
вають воду съ избыткомъ, чтобы она вполн покрыла растемя. Когда вода 
начнетъ ибниться, и появляющиеся на ея поверхности пузырьки станутгъ легко 
лопатьсн, тогда жидкость спускають черезъ кранъ въ другой. ниже стоящий 
чанъ; здфеь жидкость приводятъ помощью толетыхл палокь въ сильное двн- 
женще, чтобы она но возможности больше приходила въ соприкосновен!е съ 
воздухомъ. При этомъ красящее вещество опускается на дно въ вид хло- 
пьевт, а для ускореня этого осаждешя прибавляють въ чанъ известковой 
воды. ЗатЬмь начинаотея постепенное освфтлеше жидкости сверху внизу, 
иричемъ освфтленная вода спускается черезъ рядъ находящихся одинъ надъ 
другимъ крановъ, а красящее вещество собирается на днф въ видф илистаго 
осадка. Кго вынимають назъ чана, помфщають въ м6дный котелъ и нагрь- 
вають до кипфн!я; н5Ькоторые фабриканты варять индиго въ течене 1—6 ча- 
совь. при постоянномъ помфшивани. Только при этой операщи индиго по- 
лучаетъ, при дфёстви воздуха, темноголубую окраску. Для удалены излиш- 
ней воды переносятъ масеу на иолотняный фильтръ, а зат6мъ ее помфщаютъ, 
въ вид густого тБета, подъ ипрессъ, отжимаюиий послфдний остатокъ воды 
Полученную изъ подъ пресса массу, ичфющую консистенщю мыла, разрЬзаютъ 
на илитки и переносятъ на нфеколько дней въ сушильни, гдв онф совершенно за- 
твердбваютгь; затбмъ ихъ укладывають въ ящики и отправляютъ по назначению. 

Ну, Остъ-Индш получаютъ съ деснтины около 312 пудовъ индиго, въ 
Каролнн6 — около 41/» пудовъ, въ Венецуэл4, —- около 3 пудовъ. Продаж 
ная цфна колеблется отъ 40 до 100 рублей за пудъ. Лучший бенгальсыЯ 
индиго оцбнивается даже до 130 рублей. 

Главной производительницей индиго считается Ость-Индя, доставляю- 
щая на всемрный рынокъ около 30,000 пудовъ, т. е. треть всего поступаю- 
щаго въ продажу индиго. Остъ-индекое индиго считается лучшимъ по ка- 
честву; второе м®ето занимаеть индиго изь Африки, а поелёднее — амери- 
канское индиго. Въ Рос@и культура инднгоносокъ возможна въ Закавказьн 
(Ленкорань). Техника нскусственнаго приготовления ивдиго еще мало совер- 
шенна; этимь и объясняется, почему культура индигоносокь не сократилась 
въ той мфрЪ, какь культура марены н др. красильныхъ растений. 


Растен[я, доставадяющия вкусовыя и иаркотическ!м вещества. 


Особую группу культурныхъ растевй образують вкусовыя растенля, дёй- 
ствующи, благодаря пруятному вкусу н запаху, на органы обонявя и вкуса 
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н оказывающия возбуждающее вляне на всю первную систему. (Къ этой 
групп растенй, собственно, принадлежать и растеня пряных.) Большин- 
ство изъ нихъ содержитъ какое-нибудь ядовитое вещество — алкалондъ, 
избытокъ котораго дЬйствуеть губительно на организмъ; небольшое-же коли- 
чество этого алкалонда возбуждаетъ и поддерживаеть бодрость духа и ТВла. 
Большинство цфнныхъ вкусовыхъ растенй культивируется въ жаркихъ стра- 
нахъ, подъ благотворными лучамн тропическаго соляца, необходимыми для 
развиты нфжнаго вкуса и запаха этихъ растений. 

На границ вкусовыхъ и питательвыхъ веществъ стоить сахаръ, уно- 
требляемый обыкновенно для приданя кушаньямь пр\ятнаго вкуса и, вм8- 
стБ съ тфмъ, обладающи, какъ углеводъ, питательными свойствами. 


Какао. 


Дерево какао (ТВеофгоша сасао) принадлежить къ семейству ВиеМлега- 
сеае; родъ Твеофгота обнимаетъ десять видовъ какаоподобныхъ растенш, 
изъ которых культивируется только одинъ, доставаяюний общеунотребитель- 
ное какао. Дерево какао достигаеть вышины 4—6 саженъ, имфетъ вь по- 
перечникв 8—10 дюйм., верхушка его увфичана короной изь длинныхъ вЪт- 
вей. Сиирально расположенные листья имфють овально ззостренную форуу, 
а маленьюме красные цвфтки расположены пучками по бокамъ ствола н вфт- 
вей. Опи имБють пять лепестковъ и десять тычннокъ, сростихся внизу въ 
трубку. Изъ этихъ малонькихъ цвфтковъ развиваются крупные плоды, имю- 
ше форму огурца или дыни и достигаюцие длины 4—6 дюймовъ. ЗрЬлые 
плоды имфють желтоватую или красноватую окраеку, раздфлены ва пять 
гнфздъ н выполнены мясистой тфстообразной слалковатой массой, въ которой 
рядами расположены сфмена (рие. 165); сфиянъ бываетъ оть 25 до 40. Де- 
рево какао имфеть вЪчно-зеленые листья, а цвфты н плоды образуются круг- 
лый годъ. 

Родина какао — тропичесмя страны Центральной Америки; въ теплыхъ, 
влажныхъ лфсистыхъ долинахъ Амазонской рфки какао растетъ и тецерь въ 
дикомъ состоянн и даетъ, безъ всякой культуры, ‘богатБииие урожан. Ка- 
као культивируется теперь во многихт, странахъ, среди которыхь первое 
место запимаетъь республика Эквадоръ, доставляющая приблизительно поло- 
вину всего поступающаго въ продажу количества какао. Наиболфе высоюме 
сорта производить Венецуэла, а затфмъ Трннидадъ; далфе сафдуеть Эква- 
доръ, гдф произрастаетъ на горахъ, на вышинЪ 600—1000 метровъ, лучший 
сорть какао-АггФа; лЬтняя уборка его начинается въ март и продолжается 
до пюня, `причемъь получается нанболфе ароматное какао. Посафдующая 
жатвы даюгь моньшия количества худшаго по качеству какао. Средше сорта 
какао хоставляютъ Бразная, Африка; Вестъ: Индеме острова н Голландская 
Гмана даютъ низи\е сорта. Уже во времена древнихъ мекснканцевъ какао 
считалось цфинымъ питательнымъ растешемъ; испанцы заимствовали у нихъ 
напитокь „ЭейокоНа“, ирнготовляемый изъ зеренъ какао, маисовой муки и 
ванили. Вначалф этотъ напитокъ не понравился исванцамъ, благодаря горь- 
кому вкусу, но потомъ, когда научились прибавлять къ нему сахаръ, онъ 
быстро раепространился въ Европф. 

Впервые какао было привезено вь Европу въ 1520 году, а искусство 
приготовлешя шоколада стало извфстнымъ въ 1606 голу. Какао содержить 
близкое къ тенну вещество теоброминъ. Въ то время, какъ чай и кофе 
служатъ только возбуждающими вкусовыми веществами, какао содержитъ 
много питательныхъ составныхъ частей и въ видЬ шоколада является очень 
хорошныъ. возбуждающимь нервную систему, питательнымъ продуктомъ. 
Зерна какао содержать, смотря по сорту, 45—49%/ жира, 13—18 б$зко- 
выхь веществъь и 14—18%/о крахмала. Продажное какло — порошокъ при- 
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готовляется изъ зеренъ какао, изъ которыхъ удалено не менфе половины 
жира (обычно прессовашемь). По Фрюлингу и Шульце голландеюй молотый 
какао содержить (въ процентахъ): воды — 4,6, азотистыхъ веществъ — 19,5: 
безазотистыхъ экстрактивных веществъ — 34.2, жира — 31,6, кафтчатки — 
1.0, золы — 3,1. Какъ видимъ, какао лвляется не только вкусовымъ, но и 
инщевымъ веществомъ. Къ сожалфн!ю настоящий какао очень часто фальси- 
фицируется менфе цёнными веществами, каковы: различные жиры, обыкно- 
венная и гороховая мука, желуди, каштаны и проч. Еще чаше поддёлы- 
вается приготовляемый изъ какао шоколадъ.  Широкому распространен 
какао, наряду съ чаемъ и кофе. препятствуетъ его высокая цфна, обуслов- 


164. ВАтпь клило. 165. Плолдъ кажам еъ с\меплмп. 


лдиваемая его требовательностью по отношению къ почвЪ н климату. По ус- 
ловыхъ роста ий культуры какао близко подходить кт, кофе, но является во 
всфуъ отношеюмяхъ болфе требовательнымъ. Ему нуженъ еще болфе теплый 
и сырой климатъ, почва должна содержать много влаги; его нужно разБо- 
дить въ ТЬни, такъ какъ паляпие лучи солнца гибельно вмяютъ на него. 
Почва должна быть хорошаго качества и довольно глубока, такъ какъ корень 
какао проникаетъь своими развётвленями глубоко въ землю. 


Смена какао высЪваются па грядахъ, лежащихъ въ тВнистомъ защищен- 
номъ мъстЪ. Если твни нытъ. пужно пасадить зат6вяюпия деревья, или-же устроить 
навьеы. На грядахъ проводятъ на разстояви 12 дюйм. другЪ отъ друга борозды. 
куда кладутъ, съ раввыми промежутками, зерна, слегка задфлываютъ ихъ землею 
и покрываютъ всю гряду слоемъ бапановыхтъ листьевъ. Череаъ двЪ недвли 
зерпа начинаютъ проростать, посл чего листья приходится удалить. Молодыя 
растешя развиваются тьмъ быстр1е, чёмъ тщательнЪе мотыжатъ почву и 0свобож:- 
даютъ отъ сорныхъ травъ. Череаъ 10 мъсяцевъ растен{!я вастолько развиваются, 
что ихъ можно пересадить па тщательно подготовленное поле плантащи; однако 
эту пересадку можно произвести только къ пачалу перодл дождей, что слвдуетъ 
им ть *въ виду уже при посввв. Растешя помЪщаютъ обыквовенно въ разстолши 
2 саженъ одно отъ другого. Для доставлевя деревцамъ какао необходимой тЪви 


166. Плантаця какао на ЯвЪ. 


Габочй сбивасть съ деревъевъ плозы помошью бамбуковой палки. Сльвза вилезь толстый стволь отляю 
Шаго плантаи ю 3ерева. 
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сажаютъ одновременно съ ними, или.же, еще лучше, во время предыдущаго пе- 
рода дождей, бананы, растущЁ очень быстро и дающее хорошую ТЬнь; однако 68- 
наны служать только пременной защитой для деревьевъ какао; для постояннаго 
ихъ затБневшя сажаютъ медлениЪе растуния, но пышно развиваюнщйяся растены; 
такь въ ВенецуэлЪ употребляють для этой цьли юкки или Егушиюа итЬгоза, 
въ центральной АмерикЪ — Мадега перта. Когда деревцо какао достигаетъ вы- 
шины 3—313 футовъ, срьзаюгь нерхушку ствола и всЪ боковыя вЪтви, за исклю- 
чеше мт, трехъ равномЪрно распредъленныхть у верхушки; этимт тремь вЪтвямь 
даютъ достигнуть длины главпаго ствола и затвмъ срЪзаюгь этотъь послвдиий, 
оставляя лишь три боковыхль побъга; съ ними повторяется та-же самая операщя. 
Веъ побЪги, появляющеся впосльдстШи на ствол и вфтвяхъ, подвергаются унич- 
тожен!ю. Деревцо какао обладаеть своеобразною способностью образовывать цвЪтки 
на любомъ метЪ ствола или вфтвей, причемъ иногда это случается уже ина тре- 
тьемъ году роста. Этимъ цифткамъ не дають развиться въ плоды и срёзаютъ 
ихъ, чтобы пе изнурить молодого деревца. На четвертомъ или пятом году полу- 
чается порядочный урожай, полный-же урожай получается только на двЪнадца- 
томъ году. Выросшйя деревья подр®заютъь постоянно такт, чтобы опи имЪли въ 
вышину не больше 11/3—2 сажень. Прин хорошемъ уходв и надлежащемт, удоб- 
реши почвы, эти деревья могутъ достигнуть столфтняго возраста; олнако планта- 
торы какао не заботятся о возвращеши деревьямъ взаятыхъ съ плодами питатель- 


ных веществъ, и потому деревья на 20—30 году теряють свою цлодовитость и 
жизнеспособность и погибаютъ. 


Помимо положення планташи весьма важное влян!е на качество плодовъ 
какао охазываеть уходъ за растешемъ, а также уборка и сушка плодовъ. 
Дерево какао на своей родинф цвфтеть и производить круглый годъ плоды, 
такъ что уборка ихъ приходится на различныя времена года. Для полнаго 
развипя илода требуется 6—7 мБсяцовъ, при менфо благопрятныхь клима- 
тическихъ усломяхъ 9 мёсяцевь; зрфлость узнаетея по желтой или краено- 
ватой окраскф плодовъ, въ зависимости оть сорта. Уборка производится пу- 
темт, ср6замн плодовъ, причемъ наиболфе высоко висяше достаются помощью 
кривого ножа, прикрфиленнаго кь длинному древку. Обработка плодовъ 
для добывашя зеренъ производигся весьма различными способами. По одному 
методу плоды разбиваютъь палками и руками вынимають зерна, по другому 
плоды кладутъ въ яму, прикрывають землей и листьямн и подвергаютъ ихъ 
процессу брожешя, причемъ они начинаюгь гнить и сфмена легко отдвляются, 
въ другихъ м$фетахъ употребляють для этого процесса ящики или бочки. 
Процесеъ брожешя облегчаеть добыване зеренъ и улучшаеть ихъ вкусъ: 
лучше всего производить это елфдующимтъ образомъ: плоды насынаютъ кучей 
въ закрытомъ помфщенн и перелопачиваютъ регулярно въ течение 5 дней; за- 
ТЪмЪ разсыпаютъ ихъ на столахъ или доскахъ слоемъ въ 4—6 дюймовъ, нрн- 
крываюгь сверху банановыми листьями и тяжелой доской и оставляютъ бро- 
дить втеченс одного дня. ИН+фкоторые сорта не ссыпаются въ кучи, а прямо 
насыпаются на столы, гдб они ин лежать втечено шести дней. Полученныл 
посл$ процесса броженая чиетыя зерна подкрашиваются особой красной землн- 
стой массой, сушатся на солнцё или въ сушильняхъ и пускаются въ продажу. 


Чай. 


Китайский чайный кусть (Т Веа сВщепз15) вфчно зеленое растеше изъ 
рода Ш Шегае, растущее въ вид куста или небольшого деревца, съ бле- 
стащими кожистыми листьями и бёлыми или красповатыми цвфтамн, обла- 
дающими приятнымъ запахомъ. Въ естественномъ состояши чайный кусть 
достигаеть нышины 3—4 саженъ. Въ течеше тысячелфтней культуры обра- 
зовалось много разновидностей чайнаго куста, происходящихь отъ одного 
ц того-же вида; такъ различаютъ ТНеа уп 413, съ длинными ланцетовидныхи 
листьями, ТВеа Вонса, ТВез зилеа н т. д. Чай ибнится изъ-за содеряницагося 
въ нехъ вещества, тенна, шруятио возбуждающаго нервную систему; при 
употреблевми его въ большихь количествахъ является головокружене, без- 
сорница и головная боль. 
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Въ торговлф различають два сорта: зеленый и черный ча4, отличаю- 
щеся способомъ приготовлен!я и просушки листьевъ. Происхождене чай- 
наго куста твердо не установлено; полагаютъ, что онъ уже въ древн!я вре- 
мепа былъ перенесенъ изъ Остъ-Инди въ Ёнтай, гдЁ его культура дости- 
гаеть громадныхъ разифровъ. Китай, экспортируюпий только часть произ- 
водимаго тамъ чая, занималь до 1870 года почти исключительное мфето въ 
торговл чаемъ; и въ настоящее время онъ доставляеть главную массу этого 
растешя на всеемрный рынокъ. Опъ экспортируетъ ежоголно около 7 172 мид- 
моновъ пудовъ; около чет- 
верти этого количества 
ндеть въ Россю. Япошя 
также  культивируеть съ 
древнихъ временъ значи- 
тельныя количества чая 
(экспортъ въ 1893 году — 
1.800,000 пудовъ); кромБ 
того, это растоше разво- 
дится въ Корев, Инди, на 
Цейлон, въ Америкв и 
т. д. 

Въ посавднее время 
сдЁланы довольно удачныя 
попытки разведеня чай- 
ныхъ кустовъ на Кавказф. 
Попытки разведешя чай- 
наго куста въ Закавказьн 
были сдБланы еще въ со- 
роковыхъ годахъ по инн- 
щативф кн. Воронцова, ко- 
торый носадилъ несколько 
чайныхь кустовъ въ Су- 
хумЪ и въ Озургетахъ. Вь 
1884 году Солсвцовъ вы- 
писалъ язь Китая нфсколько 
кустовъ и ящикъ съ сфян- 
цаян ТВеа у1143 и заса- 
дилъ ими около 2-хъ деся- 
тинъ въ Чаквё (близъ Бба- 
тума). Растешя легко пс- 167. Китайск!й чаёлый кустъ (Твев свпепа!я}. 
реносять жару и бездож- 
де, бывающия въ Чаквё въ маф и 1юнБ. Морозы зимы 1892—93 года, до- 
стигавие --6° Ж., не принесли чайнымъ кустамъ никакого вреда. Въ 1894 
тоду плантащя Соловцова состояла уже изъ 5000 кустовъ. КромЪ Солов- 
цова разведешемъ чая занялись (близъ Батума) извЪстные чайные торговцы 
бр. Поповы. Улдфльное вфдомство также прюбрфло часть чаквинской дачи 
для культуры чайнаго куста. Профессоръ Красновъ, изучивш!Ий естественныя 
условмя окрестностей Чаквы. нашелъ, что мфстный климать вполнф благо- 
прятенъ для культуры чая (онъ близокъ къ климату Япон!и н Цейлона). 

Въ 1895 году Поповы. которые, кстати сказать, вложили въ ногое пред- 
ирите сотнн тысячъ рублей, стали изготовлять съ помощью китайцевъ-мз- 
стеровъ вполнВ удовлетворительный чай, не хужо среднихъ сортовъ китай- 
скаго. Поздн-йшие опыты приготовлешя чая, уже съ кустовъ, выроешихь 
изъ сфмянъ, дали также вполнф благоприятные результаты. Въ настоящее 
время ныть сомнёШя, что промышденная культура чайнаго куста на батум- 
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Гоереды въ баыбукопытхь тарелкагь сушатсн чайные листьл ПосредииЪ оцфимикъ чан. передъ ыимъ (70 съ чашквыи: изяЪво оробы сухого готоваго чпя. Сзади нтики 
съ чвемъ, часть которызь вагруженоы уже па ‹ я телеге. 
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скомъ побережьи и получеше доброкачественнаго продукта вполнф возможны 
Плантаця Поповыхъ должна была возрасти къ 1900—1901 году до 200 де- 
сятинъ: въ 1898 году было собрано 2,900 фунтовъ чернаго чая и 10,000 фун- 
товъ паиточнаго, 

Разводнтся чай почти исключительно изъ сёмянь, частью привозныхъ, 
частью своего собственнаго сбора. СЪянцы (обычно однолфтне) высаживаются 
на постовиныя м$фста на разстояи 5 футовъ другъ оть друга, такъ что на 
десятин помфщается до 6000 кустовъ. Въ течеше лфта удаляють сорную 
растительность, разрыхляютъ почву и производять иподрфзку молодыхь ку- 
стовъ. Разводять на Кавказв преимущественно китайсый чай; японскй 
даеть менфе цфнный продуктъ, а ассамсый чай стралаетъ оть заморозковъ. 
Первый сборъ листьевъ пронаводнтея въ кониф апрБля нли въ начал мая, 
а затмъ собираютъ черезъ каждый м$сяцъ вилоть до сентября. Начинаютъ 
собирать листья съ двухлфтнихъ, но чаще уже съ четырехлфтнихъ кустовъ, 
такъ какъ въ первомъ случаф они замётно отстають въ ростБ. Взрослый 
кусть даетъ оть 1/4 до 1/2 фунта сухого чая. Въ 1898 году въ имьши По- 
повыхъ выстроена фабрика для механической обработки чая, такъ какъ ручная 
фабрикашя менфе удобна и очень дорога. Можно думать, что въ недалекомъ 
будущемъ на КавказЬ разовьется также кустарное производство чая, причемъ 
мелые производители будуть или самн сушить и обрабатывать собранные 
листья, или же будуть поставлять нхъ на крунпныя фабрики. 

(Подробности о культур чайнаго куста на Кавказф можно найти въ 
статьВ кн. В. Масальскаго: „Чайная и друмя южныя культуры въ западномъ 
Закавказьн“. „Сел. Хоз. и Лфс.“ 1899 г. № 4). 

Остъ-Индя, которая раньше экспортировала очень незначительныя ко- 
лничества чая, развела въ повфИшее время обширныя чайныя планташн на 
южныхъ скловахъ Гималаевь и теперь индЙсмй чай является сильнымъ 
конкуррентомъ китайскаго. ‘Такъ, напримфръ, Ангмя, импортировавшая въ 
1867 году только 6% чая изъ Индии и Цейлона, получила въ 1890 году уже 
10°/ю чая изъ этихъ странъ. 

Чайный кустъ принадлежить къ полутропическимъ растешямъ, культиви- 
руемымъ въ центральной области Китая и Яшовши, гдЁ зимою онъ не подверженъ 
вмянию мороза. Ёго культура въ восточной Аз!н производится между 15° и 40° 
сЪв. шир., олнако лучиие сорта раетуть въ Китаф только между 23° и 30° св. 
шир., а въ Яноши межлу 309 и 35° св. шир. Чайный кустъ допольно тре- 
бователенъ относительно почвенныхъ условЙ; лучше всего онъ произрастаетъ 
на мягкой перегнойной суглинистой почв%, сь влажной, водопроницаемой под- 
почвой. Въ КитаЪ его р8дко разводятъ на спещально для того отведенныхъ 
участкахъ; чаще всего его культивируютъ въ промежуткахъ между рисовыми 
полями на болфе или менфе возвышенныхъ запрудахъ; въ Японн культивирують 
чай вокругъ полей, чаще всего среди тутовыхъ деревьевъ; напротивъ, въ Инди 
чайный кустъ разводять на спещальныхъ большихъ плантащяхъ. Методы 
культуры чая весьма различны, но всегда они являются подражащемъ ки- 
тайскому и японскому способу, не смотря на вею ихъ сложность. Въ Япони 
сфмена высфваютъ или непосредственно на поле, или-же сперва проращиваютъ 
на грядахъ. Въ нервомъ случав поле тщательно вспахиваютъ, удобряють, 
намфчаюттЪ маркеромъ м$ста будущихъ растенйй и высбваютъ на каждое 
мЪето 3—5 сфмянъ; изъ выросшихъ растенйй сохраняютъ на каждомъ мфеть 
только одно, нанлучше развившееся, а остальпыя удаляютъ. Въ течеше пер- 
ваго года послф посадки молодыя растеня защищають отъ палящихъ лучей 
солнца кедровыми вЪтвями, которыя втыкаютъ возлф кустовъ; на трет н 
четвертый годъ подрфзаютъ верхня вфтви, чтобы дать возможность нижнимъ 
хорошо развиться; въ посяфдующие-же годы подрфзаютъ всЪ вЁтви, чтобы 
сдблать кусть болфе густымъ. Уборка листьевь начинается на четвертом 
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году, причемъ, если желаютъь получить хорошаго качества чай, срывають 
только три самыхъ молодыхъ листка боковыхъ побЪговъ, выпускаемыхь боль- 
шими вфтвямн. Обрываютъ листья ногтями такимъ образомъ, чтобы нижняя 
часть листз осталась на вЪточкф и чтобы, такимъ образомъ. не повредить ся ли- 
стовой пазухи. Обрываше листьевъ производится обыкновенно съ ранняго 
утра до обфда, а посл обБда подвергаютгь соотвётствевной обработкВ собран- 
ные листья. Раньше всего листья парятъ; для этой пфли ихь помфщають 
въ бамбуковой корзин на рфшетку, находящуюся въ верхней части котла, 
въ которомъ кинитъ водз; листья подвергаются всего одну минуту дЬйствию 
пара. для сохранен!я ихъ зеленаго цвфта, а затВмъ крышку котла открываютгь 
и листья высыпають для охлаждешя иа соломенные маты. ПослЪ охлаж- 
дешя листья кладутъь на подносы изъ толстой бумаги, въ деревянной рамБ, 
и помбщаютъ ихъ на р$ёшетку въ верхней части пылающаго очага. Тамь 
работникъ мнетъ и переворачиваеть ихъ безпрестанно руками, не оставляя 
ни ва минуту. ЗатБуъ листья снова разсыпаютъ на маты для охлаждения. 
Такое послфдовательное нагрьваше и охлаждене повторяется еще два раза. 
Посл этого чай пр!обрфтаеть окончательную окраску и становится вполиь 
сухимъ. Слёдующей операщей является сортировка н очистка, дли чего слу- 
жать снта особой конструкщи; нанлучийе отборные листья переносятся еще 
разъ минуть на 15 на очагь и снова просфваются сквозь сита. Наконець 
ихъ высыпають на столъ и женщины отбираютъ всВ плохо высушенные листья 
и случайно попавиие стебельки. 

Такъ подготовляютъ, конечно, только самые яфжные сорта чая, которые 
транспортируютея въ фарнфоровыхъ сосудахъ; менфе ифнные сорта упаковы- 
ваются въ деревянные ящики. Эта сложная работа даеть объяснене доро- 
говизнф лучшихь сортовъь японскаго и кнтайскаго чаевъ. Въ Китав сборъ 
чая производитея нфсколько инымъ способомъ, не мене, если еще не боле 
сложнымт и кропотливымъ. Опытная работница можеть собрать за ноль 
дня 12—18 фунтовъ чайныхъ листьевъ; работникъ можеть ежедневно высу- 
шить 37—47 фунтовъ чая, смотря по сорту н по необходимой продолжитель- 
ности просушки. Изъ 10 фунтовъь свфжихъ листьевь получается фунта два 
сушенаго чая. Черный чай получаетъь свою окраску помошью другого спо- 
соба обработки. Собранные листья сушатся въ течене одного дня на бамбу- 
ковыхъ плетенкахъ, нослв чего нхъ мнутъ н растираютъ, затбмъ ссыпають 
въ кучи и нодвергають процессу брожешя, во время котораго листья на- 
грёваются и теряютъ зеленую окраску. Посл этого листья еще разь на- 
грфвають въ желфзныхъ корытахъ, снова мнутъ ихъ и, наконецъ, сушать 
въ плоскихъ корзинахъ надъ отнемъ. 

Главными центрами чайной торговли въ Евронф служатъь Лондонъ, Рот- 
тердамъ, Амстердамъ и Гамбургь. 

ВажнЪЙцие сорта зеленаго чая, встрёчающеся въ торговлф, различаются, 
главнымъ образомъ, по происхождешю изъ извфетной страны, а также имфють 
спещальныя назван!я. Такь, Китай доставляеть, напримфръ, жемчужный 
чай, названный такъ по н-жнымъ листочкамъ, свернутымъ въ маленькя 
зернышки, царск!Й чай голубовато-зеленаго цвфта и много другихъ сортовъ. 
Въ Япоши, откуда чай идеть преимущественно въ Америку, сорта его раз- 
личаются по качеству и по происхожденю. Изъ черныхъ кнтайскихъ чаевь 
извфетны сорта: Пеко, Конго и др. Чиело и качество сортовъ китавекаго 
чая безконечно велнко и разнообразно; благодаря этому обилию сортовъ, въ 
связи съ часто повторяющейся фальсификащей хорошихъ сортовъ, 1 экспорть 


} Въ настоящее, время, когда фальсификащя вообще пускаеть глубоке корви, тай 
поддвлывають въ широкихъ размЪрахъ. Такъ, дурные, испорченные сорта чая 
подкрашиваются, часто даже ядовитыхи красками; подмЪшивають къ чаю листья 
чая, бывшие уже въ употреблеши, нлн же листья другикъ растешй, напр., проскур- 
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китайскаго чая падаеть съ каждымъ годом какъ вт, количественномт отно- 
шени, такь и ио цёнвости. Остъ-Индя производить главнымт образомтъ, 
а Цейлонь и Ява — исключительно, черный чай. Кирпичный чай добы- 
вается изъ испорченныхъ листьевъ и чайной пыли: эти отбросы крупно раз- 
малывають, парягь и прессують въ формахъ; кирпичный чай идеть боль- 
шнуи караванамя въ Сибирь и Монгомю. Въ Европ впервые познако- 
мились съ чаемъ въ 1559 г. черезъ посредство португальцевъ и голландцевъ. 

Въ 1635 году онъ появилея въ ПарижЪ. Въ 1628 году русское восоль- 
ство привезло царю въ подарокъ чай. Въ 1650 г. чай сталъ извфетент, въ 
Англи и съ 1660 г. его стали инть въ ловдонекихъ кофейняхъ. Однако 
обычай чаепития распространялся очень медленно; во первыхъ мнойе счи- 
тали чай, подобно кофе, вреднымъ напиткомъ, а во вторыхь ифна на него 
была высока, благодаря монополи ифеколькихт, экспортныхъ компаний в 
высокпуъ пошлинамъ. 

Еще въ 1820 году въ Европ и Америкф было потреблено не боле 
100,000 пудовъ зая; изъ этого количества 3/4 пришлось на долю Англ. 
Съ тёхъ поръ потреблене чля значительно увеличилось, хотя народнымъ 
обычаемъ чаепите стало только вь Англи, Голландии и отчасти въ Роса. 


Кофе. 


Употреблее кофе въ пищу и въ видф лфкарства извфогно Европ 
давно. [Родиной кофе считается Абиссиня, откуда онъ въ 875 г. шо Р. Х. 
провикъь съ Персю. Въ Араши кофе сталъ извфстень въ ХУ ст., а въ 
Евроиф съ 1517 г., сначала только въ Константинополф. Въ концф ХУГ ет. 
расиростанилея кофе и на западф, а въ слфдующемъ ХУП ст. онъ былъ ужо 
во всеобщемъ унотреблент. Изъ Итали онъ проникъ во Франщю, Гер- 
ман!ю, н позже въ Росс. Въ Германи кофе распространялся очень медленно, 
потому что Фридрихъ Велимй ссаралея различными мЪр^чи, вродВ государ- 
ственной и вопоши и непомфрно высокихъ цфиъ, заглушить нарожзаютуюся 
потребность въ кофь. Но не смотря на всф ифропрИямя, кофе скоро за- 
воевалъ себф пргг\ гра’-данства, тЁмъ болфе, что съ увеличешемъ потреб- 
леня онъ стагэвился дешевле. Теперь кофе доступенъ и небогатому классу 
людей. Кофе г›-ышр. по дЬйствуеть на нервную систему человфка, возбуж- 
дае.Ъ энермю Р^астановляетъ силу памяти и воображеня. Особенно рас- 
прострав. пъ кофе въ Нидерландахъ (4,вь кнлогр. на челов$ка), а затёыъ 
въ Германи (2,38 килогр. на человЪка). Въ другихъ страпахъ его упо- 
требляють не въ такихъ количествахъ. 

Кофе раететъ въ вилф дерева или куста и представляетъь собою вфчно 
зеленое растеше, относящееся къ роду СойЙез, въ которомъ насчнтывають 
22 вида. Изъ нихъ культивируются только два, а именно: СоЙеа ага са — 
аравйек кофе, и СоЙеа ИБегса — либерйсый кофе. 

Изъ этихъ двухъ видовъ болфе важенъ аравйеюы!й кофе, родиной кото- 
раго считается Каффа въ южной Абиссини, откуда онъ, чрезъь Перею, ио- 
налъь въ Аравю. Здесь его культура достигла большого совершенства и 


няка, терновника, ивы, бузины и проч. У пасъ въ Росфи чаще всего подм% шиваютъ 
къ чаю листья кипрея или иванъ-чая (капорсый чай). ПодыЪси эти довольно легко 
узнать, такъ какъ листья настоящаго чая очень характерны (они зазубрены почти до 
черешка, вторичные первы не достигаютъ краевъ листа, велдств!е чего по окруж- 
вости листа ясно замвтна небольшая кайма); особенно цфнныя данныя для открыт!и 
подмсей даеть микроскопическое изслВдован!е листьевъ. обезцвЪ ченных?. предвари- 
тельпо Ъдкой щелочью. Вт, листьяхъ настоящаго чая всегда ваходятся характерныя 
склеренхимныя клЪфтки, которыя легко замЪтить, особенно вдоль жилокъ. Подкра- 


шевный чай также легко узнать, примьняя ТВ или нные химичесюе премы изслЪ- 
довашя. 
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затёмъ перешла въ друмя страны. Свачала поступаль на рынокъ только 
аравоюй кофе, вывозимый изъ гавани Мокка; но въ настоящее время вы- 
возъ кофе изъ Аравыг незначителенъ. Первое мфсто по вывозу кофе за- 
пимаеть Бразимя, въ которой подъ культурой кофе занята площадь около 
11/2 милл. акровъ (акръ около 0,31 дес.), затьмт Ява и Суматра съ ило- 
щадью культуры въ 1/2 милл. акровъ, далфе Цейлонъ, центральная Америка 
н Мексика. Менфе распространена культура кофе пт, сБверныхь республи- 
кахъ Южной Америки, въ Перу, на островахъ Ганти, С.-Доминго, Куб%, 
Порторико, на западномъ берегу Африки и во многихъ других мфстностяхъ. 
Вывозъ кофе изъ указанныхъ мфетностей, 
увеличивиийся за послфдшя 60 лётъ вь 6 
пазъ, достигаегь 20 съ лишиимь милл. пу- 
ДоВЪ. 

Настоящее кофейное дерево предста- 
вляеть красивое растеще ст, гибкгмъ ство- 
ломъ, достигающимъ 11/2—2172 саженей вы- 
шины. Листья кофе, эллиптическе, заос- 
тренные, расположены попарно-супротивно 
на стеблЪ; маленьке цвфтки бфлаго цвфта 
издають приятный запахъ; расположены они 
группами оть 4 до 16 ивфтковъ вифетё въ 
пазухахъ листьевъ. Изъ нихъ образуются 
нохоме на вишню плоды, окрашенные 
сначала вь темно-зеленый цвфтъ, перехо- 
дящИЙ затЬмъ въ желтый н, наконецъ, когда 
они созр5вають, въ красный, Плодъ кофей- 
наго дерена — небольшая мясистая ягода, 
внутри готорой находится два сфмени, со- 
прикцисоющихся другъ съ другомъ свопян 
плоскимн сторонами. (мена кофе назы- 
ваются въ общежитии бобами, хотн ботани- 
чески это не в1.рно. Назваше „бобъ“ (Вовпе) 
происходить отъ арабскаго слова Вила. 
Растене тамъ называется Воп, а сфмя — 
Вила. 

Кофе — тропическое растеше, кото- 
рое нуждается въ высокой температур и 
значительной влажности. Температура ни- 171 Путвь хофейнага куста 
когда не должна падать ниже точки замер- 
завя воды, а вообще можеть колебаться въ предьлахь оть 10°” до 32° С. дти 
услдовя кофе встрёчасть только въ возвышенныхъ мфстностяхЪ экватораль- 
ныхъ странъ, гдЬ температура высока, воздухъ и почва достаточно влажны 
отъ частыхъ дождей. Зной вредент, для кофе, а потому илантащи кофе часто 
устраиваютъь подъ пологомъ тфнистыхъ деревьевъ. Почва для хорошей 
культуры кофе должна быть мягкой суглинистой съ достаточнымъ содержа- 
н1емъ извести и безъ лишней воды вт, подпочвф, хотя и влажиой. Тяжелая 
глинистая или легкая песчаная почва не пригодна для воздблываия кофе. 


Выращиваню кофейныхъ растешй производится различно. Часто пересажн- 
ваютъ дикя растеня изъ лВсу на плантащи, но гораздо лучше производить вы- 
ращиван!е изъ съмянЪ въ цвВточныхъ горшкахъ или грядахъ. Такой способъ 
культуры доставляеть здоровыя и крьпюмя растешя, но онъ затруднителеит въ 
большихъ плантащяхъ. Почва на грядахъ обработывуется самымь тщательвымь 
образомъ; затвмъ проводятся борозды, глубнной около 11/4 в., отстоящия другъ оть 
друга ва 4—5 верш. Въ борозды опускаются смена на разстоян!н оть 2 до 3 
верш. другъ оть друга и покрываются затьмъ легко землей. Борозды сверху 
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прикрываются слоемъ сухихъ листьевъ, и при сухой погодЪ часто поливаются 
Черезъ 5—6 недЪль, когда сВмена проростаютъ, лиственный покровъ сынмаютъ, 
и мололыя растеньица евободно развиваются. Когда опи достигаютъ пЪкоторой 
крЪфпостн, года черезъ два, нхъ можно пересалить на постоянныя мЪста. 

Посадка деревьевъ на плантащяхьъ производится различнымъ способомъ въ 
зависимости отъ разстояшя между отдЪльными деревьями. На ЦейлонЪ и въ 
Ивдии разстояще между деревьями всего 5—7 футовъ, а въ Бразили и Централь- 
пой Америкь его доводятъ до 10 фут. чго несомнфияо содвАствуеть лучшему 
развит!» крыпкихЪ экземпляровъ. Когда намЪчены разсгоян!я между деревьями, 
то въ назпачевпыхъ мъЪстахъ дБлаютъ ямы, оставляютъ ихъ иЪфкоторое время 
открытыми, а потомъ засынають питательной, богатой перегноемъ землей. Раз- 
саживаютъ деревья въ началЪ дождливаго времени года, причемъ изъ горшковъ 
выпимаютт, ихт, со всею приставшею къ корнямЪъ землею и въ таком видВ садятъ 
на полВ: изъ цитомниковъ деревья берут тоже съ комомъ земли и въ кор- 
зинахъ перепосять на поле. 

Въ первое послЪ посадки время пужно всячески бороться съ сорвыми тра- 
вами. Когда деревца достигвуть вышивны 4—6 футовъ (этого роста достигаютъ 
они па различвыхъ почвахъ въ разное время), то срЪзають у вихЪъ верхушки. 
ВслЪъдете этого происходитъ развнте дерева въ стороны; оно даеть свльпыя 
боковыя вБтви, На этихъ вЪтвяхЪ срЪзають ближайш!Ия къ дереву вторичныя вЪтви, 
чтобы воздухъ и свётъ имбли больше доступа; плохо развитыя вЪтви тоже срЪзы- 
ваются; удаляютъ также по одной изъ супротивно-расположенныхъ вторичныхъ 
вътвей такъ, что оставляють одпу то справа, то слВва. Подр®зыван1е деревьевъ 
производятъ послЪ каждой жатвы, причемъ удаляютъ т% вЪтви, которыя приво- 
сили цвЪты и плоды, благодаря чему лучше развиваются молодые побЪги, пу- 
являющиеся въ промежуткахъ между старыми. ^ 

Удобреше кофейныхъ плантащ ведется большей частью нерацонально, такъ 
что аемля очень скоро истощается, а деревья перестаютъ приносить нормальные 
урожаи. При рашовальной культурЪ иеобходимо отъ времени до времени вво- 
дить въ почву вещества, которыя упосятся изъ нея съ урожаемъ, главнымъ обрз- 
зомтъ, минеральныя части почвы. Удобряютъ почву кофейгыхъ планташй на- 
возомт, и компостомъ, которые разбрисываютъь между рядами деревьевъ и затфмиЪ 
запихиваютъ. Удобрять приствольные круги, какъ это иногда дЪлаютъ, не сл$- 
дует, такъ какъ нъжиЪй шие корневые волоски, облалающе способностью поглощать, 
питательныя вещества почвы, находятся на вЪкоторомъ растояши оть ствола 
Кромв навоза, какъ удобреше, употребляютъ древесвую золу. богатую кал!емъ, 
костяную муку, гуано, кал@ныя и фосфорно-кислыя удобрешя. При хорошей 
обработкв и правильномъ удобрени плантащи даютъ болыше урожан въ течеше 
слишкомъ 100 лЪтъ, тогда какъь при хищническомъ способЪ ведешя хозяйства 
почва чреаъ 20--30 л®тЪ совершенно истощается. 

Удобряютъ почву въ началЪ дождливаго времени года, такъ что вещества, 
заключенныя въ удобрен!и. постепенно разлагаются подтъ» вйящемъ влаги. 


Первый урожай плодовъ, хотя и незначительный, обыкновенно сии- 
маютъ на четвертомъ году посл посадки, но только на шестомъ году ко- 
фейное дерево . достигаеть полнаго развит1я. Цвёты, а затфиъ и нлоды 
появляются въ дождливое время года, причемъ созрфвав!е идеть медленно. 
Темно-красная окраска указываетъ на созрфване плодовъ, и въ это время, 
обычно, приступаютъ къ ихъ срыванию. Въ Араши оставляютъ плоды до 
совершенной ихъ зрЪлости и стряхиваютъ затьмъ на распростертыя на землф 
матери; въ другихъ странахъ плоды срываютъ. Перезрфвш!е и опавиие плоды 
собираютт съ земли. Дальнф@шая обработка илодовъ ведется двоякимъ 
образомъ: или ихъ сушать и затЬмъ сдираютъ кожицу особыми аппаратами, 
или же обработываютъ нхъ съ помощью воды. Въ нервомъ сзучаф прежде 
всего сдирають съ плода верхиюю оболочку вилоть до пергаментной (для 
чего плоды сушатъ на солнцЪ), а затфымъ подвергають обработкЬ въ ступ- 
кахъ, мельничкахъ или такъ называемыхъ „гуллерахъ“, вь которыхъ сухая, 
хрупкая оболочка разрушается съ помощью двухъ деревянныхъ валнковъ. 
По второму способу обработываютъ плоды водой, выфстВ съ которой они 
попадаютъ въ „пульперъ“, состоящий нзъ жестяныхъ цилиндровъ, снаружи 
устроезныхъ на подобе терки и вращающихся въ противоположныя сторовы. 
Изъ пульпера плоды токомъ воды переносятся въ резервуаръ, гдЁ они бро- 
дл:ъ; затьмь черезъ нЬкоторое время, когда верхняя оболочка сдБлается 
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рыхлой, плоды перемываются помощью мБшалки или особаго колеса, врг- 
щающагося на горизонтальной оси; при этомъ мясистыя внутренн!я части 
зерна удаляются, вь резервуар остается лишь „пергаментный кофе“, ко- 
торый затВмъ высушивается, Этимъ процессомь во многих» хознйствахъ 
оканчивается обработка плодовъ кофе. Ихъ отсылаютъ въ гавани, гдБ уже 
производится окончательная обработка плодовъ. Но на большихъ план- 
тайнхъ обработка кофейныхъ зеренъ производится на месть помощью осо- 
быхъ машинт, которыя ни удаляютъ пергаментную оболочку, затфуъ съ по- 
мощью вБялокъ п сортировальныхъ машннъ кофе очищается и сортируется. 

Урожай зеренъ кофе различенъ, конечно, въ зависимости отъ культуры 
и ухода. Дерево въ полномъ развийи можетъ дать отъ 11/2 до 5 фунтовь, 
а в, псключительныхь случаяхъ ни до 7 фунтовъ кофе. При лежаши въ 
сухомъ мфетЬ, доступномъ воздуху, вкусъ кофе улучшается, и лучшие сорта 
не идутъ въ продажу ранфе трехъ лфтъ (нфкоторые сорта лежать хо шести 
льтъ). Наобороть жареный кофе не выносить долгаго лежаиля, такт, какъ 
маслянистыя вещества, находящяся вт немъ, легко окисляются и горкнутъ. 
Совфтують обсынать горящфя еще зерна сахарной пудрой или обливать 
густымъ сахарнымъ сирономъ; въ этомъ случаЪ кофе не такъ быстро пор- 
тится, и ароматъ не улетучивается. 

Цвёть плодовъ Кофе бываетъ различен: желтый, сьрый, зеленый, ко- 
ричиеватый и синеватый, — что зависить оть продолжительности лелииия 
на солнц. Но для опредфлешя достоинства кофе этого вт, разсчеть щини- 
мать нельзя въ вилу того, что онъ блднБетъь оть солнца, и потому еще, 
что его очень часто подкрашнваютъ. Число сортовъ, постунающихъ въ 
продажу, громадно, причемь аравйсый кофе „мокка“ не идоть далфе 
Константинополя. Мельй-же сортъ, извфстный у насъ подъ именемт, „мокка“, 
доставляется съ острововъ Явы и Цейлона. Лучше сорта кофе вывозятся 
съ Явы, съ острова Целебеса („менадо“), съ острововъ Фидиппинскихъ 
(„манилья“), съ острова Бурбонъ, изъ Остъ-Инщи („нилгири“, „мадрась“ н 
др.), сь островонъ Ямайка, Доминго; Бразиля запозняетъ европейсше рынки 
различными сортами („бразильскй“), среди которыхъ парялу съ превосход- 
ными встрёчаются очень иломе. Главные рынки въ Евроиб: Гавръ, Лон- 
донъ, Гамбургь, Амстердамъ, Антверценъ и Тресть. 

Воздушно-сумя зерна кофе содержать около 5—9%/о воды, затфмь 
различныя количества (въ общей сложности 34—59%9/0) такихъ веществъ 
какъ: коффеинъ (0,8 —1,2°/о), бЪлокъ и легуминъ (около 10%), дубильную 
кислоту, жиръ, немного сахару н минеральныхъ веществъ. Въ остъ-индскихь 
сортахъ содержится въ среднемъ 59/0 золы. лучшИЙ-же кофе „мокка“ имБетъ 
золы до 8/0. Для употреблешя въ пишу кофе поджаривается, причемъ онъ 
тернеть 15—20°/ въ вфеЪ, но увеличивается на 30—50°/0 вь объемЪ. Ха- 
рактеръ химическихъь измфнешй, происходящихъ вь немь при этомъ, ие 
выяснень. Аромать кофе зависить отъ иприсутствя въ немъ двухъ э9нрныхъь 
маселъ: одно обще всфмъ сортамъ, другое встрёчается вь большихъ колн- 
чествахъ аншь въ лучшихъ сортахъ. Жареный кофе очень быстро теряеть 
аромать, равно и приготовленный изъ него напитокъ, такъ какъ зьирныя 
масла, заключаюнияся въ немъ, легко разлагаются. Поэтому до сихъ поръ 
н не могли приготовить экстракта изъ кофе. 

Кофейныя зерна — одинъ изъ важнБашихъ ипродуктовъ торговли. 
Друмя части растешя имфютъ очень ограниченное приифнеше. Изъ мяси- 
стой оболочки плодовъ кофе арабы готовять спиртный напитокь, имфющи 
тЬ-же возбуждающя свойства, что и самъ кофе. Издавна также употре- 
бзяли высушенную и жареную сердцевину нлола, какъ суррогатъ кофе, ко- 
торый съ кипящей водой образуеть „султансый кофе“, или „сакка”. Нчто 
вродф „сакка“ появилось теперь въ продаж и въ Европ (въ Англии вь 
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Германи). Болфе бфдные классы населенйя пригототляютъ иногда изъ твер- 
дой оболочки плода нацпитокъ, напоминающий по вкусу кофе. Отваръ 
листьевь также даетъ довольно щруиятный нанитокъ. Такъ, на ЯвБ и Су- 
матр издавна употребляютъ листья кофейнаго дерева для приготовленя 
чая. который иногда не уступасть китайскому. Кофе, подобно чаю, под- 
вержень фальсификации. Такъ, очень часто подкрашиваютъ кофейныя зерна 
для придашя ныъ лучшаго вида; при этомъ зачастую употребляютъь ядо- 
витыя вещества, какъ хромовокислый свяпецъ, мфдный купоросъ и проч. Не- 
рАдко  подмфшивають къ зер- 
намъ кофе искусственно сдёлан- 
ныя зерна изъ хлЪфбнаг т%ета, 
глины наи молотыхъ оливковыхъ 
косточекъ. Особенно часто под- 
дБлываютъ жженый и молотый 
кофе, прибавляя къ нему вин- 
ныя ягоды, люпинъ, бобы, яч- 
мень, дубовые желуди и, глав- 
нымл, образомъ, цикорй. Суще- 
ствуеть очень много пыеховъ 
для открыта фальсификащй кофе, 
но на практик приходится въ 
большинствЪ случаевъ полагаться 
на добросовфетноеть фирмы. За- 
игимь лишь, что подкрашиване 
опредълястся главнымъ образомъ 
хнинческимъ, а различныя под- 
мен -— механическимъ путемъ. 
Жженый молотый кофе, если ов 
не содержить примеей, долго 
нлаваеть на поверхности воды, 
тогда какъ подмЪфен, если онъ 
имфются, быстро погружаются на 
дно стакана. Зерна, искусственно 
сдБланныя изъ т8ста, оливковыхъ 
косточекъь ин проч., легко отли- 
чить, опустивъ небольшую порцию 
испытуемаго кофе въ горячую 
воду. 172. ЦикорЕЙ. (1 маг. сел.). Цветочный стебель и корень. 


ЦикорЕя. 


Цикорй (С1епогит ГиуБиз) встрфчается въ Гермаши и у нась въ 
Росии почти везд® въ дикомъ состояши. Растене это нмфетъ стебель вы- 
шиной до 2 арш.; листья вннзу перистые, выше ланцетовидные, цвфтки 
бафдно-голубые. Въ первый годъ растев!е даетъ только листву и корень. 
Если нужно получить сфмена, то выкопанные осенью корни нысаживаютъ 
слфдующей весной (какъ свеклу) на хорошо подготовленныя гряды; здфеь 
корни дають цобфги, на которыхъ появляются цвфты и сфмена. Молодые 
листоч:и яФкоторыхъ спещальныхъ сортовъ идуть для приготовлене салата, 
но главное распространеше получилъ цикорй потому, что корень его упо- 
треоляется, какь суррогатъ кофе. Въ Росён разведеше цикоря имфетъ ха- 
рактеръ огородной культуры и распространено въ Ростовскомъ у. Ярослав- 
ской губ., подъ Москвой и въ Остзейскихь губ. Особенно развита куль- 
тура цнкоря во многихъ ифстностяхъ Германи, гдё подъ его культу- 
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р"й находится ло 10,000 десятннъ; затЬмъ въ Австро-Венгрш, Бельми, 
Голландии и Ангин. 

Употроблеше цикория вуфето кофе ввели французы, но большое распро- 
странене цикорИ получиль въ Германн велфдетво государственнои моно- 
поли кофе при Фридрихф Велигомъ и вслфдетые континентальной системы 
Наполеона, такъ какъ 06% 
сильно подняли Цфны на 
кофе. Въ настоящее время 
въ Европ  насчитывають 
450 фабрнкъ для пригото. 
влешя изъ цикоря сурро- 
гата кофе, изъ Конхъ въ 
Германи — 123. Цикорй 
нногда примфиивають къ 
кофе, что увеличиваетъ его 
количество, но понижаетъ, 
конечно, его достоинство, 
потому что въ цикори со- 
вершенно нфть возбудитель- 
выхъ веществъ,  содержа- 
щихся въ кофе. 

Цнкорй по культурь 
своей и требовательности 
очень походить на свеклу 
и предпочитаеть главнымъ 
образомъ песчаный сугли- 
нокъ. НанболЬе употреби- 
тельные сорта, которые счи- 
таются и лучшими, это 
„магдебургемй“ съ длин- 
нымт, тонкимъ  корнемъ. 
„брауншвейгсмй“ съ корот- 
кимъ, толетымъ  корнемъ, 
„силезск!й“ и „нипераль“ 
съ длинными, толстыми цн- 
линдрическими корнями. 

Сфють цикор, кавъ и 
свеклу, рядами на разстоя- 
ни 7—-10 вершковЪ; когда- 
же растешя пускають 4-й 
листь, то ихъ прорывають, 
оставляя разстояйя межлу 
раетемями въ рядахъ отъ 
$ до 6 верш. Уходъ ин уборка 

17. Сахьриый тростивкъ. цикор!я производятся совер 

шенно такъ-же, какъ и при 

культур свеклы. Жатва бываеть затруянительна на сухихт и твердыхъ 

почвахъ, потому что тогда легко обрываются корин при ихъ выдергиваши; 

на мникихь влажныхъ почвахъ приходится корни отмывать отъ нриставшихъ 
частиць земли. 

Собранные корни сушатъ въ хлЬбныхъ печахъ (при мелкомъ производ- 
ствф), а вь бодьшихъ хозяйствахъ имфются спещально устроеиныя сушильни. 
При выстшивани инкор!й теряеть въ вс около 70°%/. По составу цикорйй 
близокъ кь сахарной свеклф, но содоржитъ значительное количество ину- 
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лина. Для получешя цнкорнаго кофе корни оскабливаются, вымываются, 
разризываютея на куски, основательно высушиваются и размалываются. 


Сахарный тростникът. 


Сахарный тростникъ (Засслагий оЙйета]е) -- травянистое растеме изъ 
‹емейства злаковъ, достигающее вышины 8—5, а иногда лаже 7 арш. 
Растее это многолфтнее, такъ какъ толетый, узловатый коргнь персзихо- 
нывлеть н весной дасть новые набфги. Изъ корней выроетлетъ оть 19 до 
13 узловатыхь стеблей толщиной до вершка. наполненныхь серлиглиной съ 


173. Уборка еахариаго тростинкл 


богатьуяъ содержаншемъ сахара. Но ‹ахарт, заключается и въ другихъ тка- 
вяхь растеня. Родиной сахарнаго тростника считается Остт-Ивдя, откуда 
онъ распространилея подъ тропики. Успфшно иронзрастаеть сахарный трост- 
никь не сфвернБе 30°, хотя въ Иснаши его культивирують и подъь 370. 
Разновидность сахарнаго тростника — фиолетовый, воздфлывастся въ Вееть- 
Инди главнымъ образомь для приготовленя рома; извфетны ©е „таит- 
ск! |" — большой и богатый сахаромъ, и кнтайсьй. Въ АмерикЪ сахарный 
тростникь воздфлывается: ва Кубф, Порторнко, въ Вестъ-Иидш, Бразими, 
Соединенныхь Штатахъ и Гань; въ Ази: на ЯвЪ, въ Инди, Китаб, ца 
островахь Филипцинскихъ, Форуозф: вт, АфрикЪ: на островф св. Мавримя 
и въ Егинть; въ Австралии: на Гавайф и др.: вь Евронф только въ Непани. 
Прежде сахаръ ввозился въ Европу и добывалея только изъ сахарнаго трист- 
ника; съ развитехъ-же свеклосахарнаго производства, въ началь нашего 
стол6тя, воздфлываюе сахарнаго тростника потеряло прежнее значеше, хотя 
доставка сахара въ Европу ве прекратилась и до сего времени. 
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Сахарный тростинкъ требуетъ теплаго влажнаго климата и глубокой, илодо- 
родной почвы; послфдняя должна быть достаточно влажной, по без подпочвен- 
ной воды; въ противномт, случаЪ нзбытокт, воды удаляется дренажемъ. На хо- 
рошо улобренной почвъ разсажнваютъ черепки, отрЪзанные отт, верхней части 
стебля. рядами, ца разстоящи 2 фут. другь оть друга, въ углублешяхъ до 212 
верш, Такая ралсада подъ тропикями производится разъ въ иБбеколько лЬтЪ, в 
вь Иепашин иесобходимо ее пр изводить каждый году, такь какъ корни раестена 
энчой погиоаютъ оть хорозовтЪ. Въ течеше ла удаляютъ сорныя травы и иере- 
кацпывають землю, 

Уборка производится до появленя цвфтовъ, когда нижн!е листья начи- 
наютъ желтЬть. Листья обрываютъ, а стержень срёзають у самой земаи, 
раз заютъ его на куски и свозятъ въ хранилища. 

Для добывашя сахара куски тростника на особыхъ мельницахъ раздав- 
ливаются вальцами, а сокъ собираютъ вь сосуды. куда прибаваяють нзвест- 
коваго молока для осаждешя бфлковыхъ веществь и киелотъ. Поелв иро- 
должительнаго кипячения осторожно удаляють осадокъ содержащий въ себб 
примбси. Сгущенный вынаривашемъ сокъ оставляютъ ве доревянныхъ со- 
судахъ, гдЪ сахаръ кристаллизуется, а оставиийся нечистый сироиъ сливаютъ. 
Въ настоящее врехя, впрочемъ, пользуются обычно тфми усовершенствован- 
ными ирмемами получения сахара, которые примфняются при свеклосохарномь 
производств. Выходъ сахара при этомъ заметно повышаетен, 


Табакъ. 


Табакъ (№соНапа) — ядовитое растение, которое принадлежить какъ и 
картофель, къ семейству пасленоныхл, (Зо]апасеае) и представляетт, одно- 
лфтнее растеше съ прямымъ стеблем и удлиненно-яйцевидными листьями. 
Цвфты, расположенные метелкой, состоять изь пятилепестныхь чашечки ни 
вбичика съ пятью тычинкахи, олднимъ пестикомъ и двугифздиой завязью. 
Из 50 видовь табака кулетивнируются три: 1) №еоНапа газМеа — кре- 
стьянскй или флалковый (сир@ски) табакъ съ нЪсколько изогнутымъ стеб- 
лемъ до 31/2 фут. и овальными, заостренными листьями; цвфты желтаго 
цвфта; чашечка короткая; плодъ — коробочка, наполненная массой мелкихь 
сфиянъ. Его разводять для, нолучев!я июхательнаго табака. 2) Мсойапа 
фаъасшиа — ниргинсьЙ табакъ или обыкновенный (иначе азериканеки ): 
стебель оть 4 до 62 фут., листья сндяще, овально-ланцетовидные; цвфты 
красноватые. 3) №МсоНапа таесгорвуУПа — мариландеый или широколистный 
табакь, отличается оть предыдущаго только боле широкими и менфе за- 
острениыми лиетьзми. Виды Ме. {абаеши и шасгорвуНа образуютъ помфси. 

Родиний таблка считають Эквадоръ въ АмерикЬ. Первыя свфдЁня о 
нем принез» вь Европу Колумбъ поель своего второго путешествия туда 
въ 1496 году. Въ 1560 году франнузекй ноелаиникъ въ Лиесабонь Жань 
Нико (№01) нослаль табакъ въ Парижь, гдБ онъ вошелъь въ моду, какъ 
красивое растеше, подъ назвашемъ Негре 4е 1а гешо шеёге. Линней иозже 
назвалъ его родь въ честь Нико — №Меойапа. Изъ Парижа табакт, распро- 
странилея по всей Франщи, и затфиъ по всей Европф. Курнть табакъ на- 
учили Европу англйеке матросы. Вь Геруашю куреше табака было зане- 
сено солдатами Карла \, а во время Тридцатилётней войны куреше распро- 
странилось повсюду. Напрасны были м}ропрятя правительствъ противъ 
введены табака и ирокмийя духовенства, произносимыл надь „дьявольскимъ 
зелъемъ“; табакъ очень скоро распространилея и получилъ права граждан- 
ства. Удивительна судьба табака и картофеля! Первый внфдрялся, но 
смотря ни на каюя запрещешя, ‘тогда какь второй быль введенъ только 
благодаря наеильственнымт, уфроплятямт..  Гумбольдь сравнилъь народы 
съ ребенкомъ, который. когда ему подносять раскаленный уголь и хялббт.. 
претягнваеть руки въ углю. 
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Въ Росси табакъ сталъ извфетенъ въ конц ХУГ ст., но употреблеше 
его было разрЬшено только въ 1697 г. Петромь Великимъ; Екатерина Ве- 
дикая дли’ поошряла разведее высокихъ сортовъ табока; въ 1838 году 
табакь въ Россш былъ обложенъ акцизомъ. 

Въ настоящее время табакхъ воздфлывается слишком вт 50 губервяхь,, 
причемь въ иныхъ изъ нихъ онъ составляетт, главную отрасль сельскаго 
хозяйства. Вь 159 г. 
подъ табакомъ была зайн- 
та паощадьвъ 46,794 дес.. 
доставивгая — 3.38Н4,975 
пуд, табака. 

Главнымъ образомъ 
табак разводится въ Чер- 
ниговской, Нолтавской и 
Таврической губ., въ За- 
кавказьи, на Кавказ? и 
мног. др.; эта отрасль 
развивается теперь еще 
въ губершяхъ: Воронеж- 
ской, Рязанской, Тамбов- 
скои и Самарской. Та- 
бакт,, собираемый нъ Рос- 
©, удовлетворяеть по- 
требности ея, и излиш- 
екъ еще вывозится за 
границу, но нфкоторые 
высшше сорта ввозятся 
въ Росбю изь Турщи и 
Америки. 

Америка по количе- 
ств производимаго та- 
бака занихаеть самое 
видное мфсто, особенно 
Соедин. Штаты; вывозь 
въ 1891 г. составиль 
249.232,605 фунтовъ 
листьевъ, 3.375,000 си- 
гарь н 319.013,000 пл- 
пиросъ. Лучний табакъ 
культивируетея въ Весту,- 
Инди на Антильскихъь 
о-нахъ; на Куб, напр. 
виздвлынается самый луч- 175. ВиргинскЕ@ табякь "Мсонапа блЪасови. 
шй сорть -—— Гаванна. 

Среднй сжегодный урожай Кубы достигаеть 1.800,000 пуд. 

Со средины прошлаго столфтя по табаководетву Бразилия завоевываеть 
себ одно изъ впилныхъ ифсть. Въ Ази разведене табаку развивается, 
главныхъ образомь, въ европейскихь колошихъ. Первое мфсто по коли- 
честву табака занимаеть въ Европ Австро-Венгря съ площадью около 
55,000 дес.; затфмъ Рос@я (46,794 дес.), и балканскя государства, среди 
которыхъ первое мфсто занимаеть Туршя, доставляющая выспий сорть еЪ 
рёдкимъ ароматомъ изъ долинъ Нижней Македоши. Вь остальныхъ мБетахт 
Турши разводятся обыкновенные сорта. Въ Герман! площадь, занятая та- 
бакомъ, подвержена частымт, колебашямъ. Съ 1873 по 1839 она сократи- 
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лась почти вдвое (30,500 Ва въ 1873 г.; 17,400 Ва въ 1889 г.). Въ по- 
слфднес время площадь, запятая табакомъ, достигла 20,000 дес.. причемъ 
разве шемъ табака занято до 158.077 хозяевъ. Всего на зехномъ шарф 
сырого табака производится около 800,000 тоннъ, стовмостью до 400 мнл. руб. 

Табакъ вт, Евроив не встрфчается сфвернёе 63° сфв. широты; онъ не 
зрихотливъ въ отношенш почвы: хорошо произрастаетъ и на легкой песчаной 
н ва тяжелой суглинистой или глинистой почвф, лишь бы она была куль- 
тупной, съ большим содержашемъ перегноя, который связываеть песзаныя 
почвы, а тяжелыя дБлаетъ болёе рыхлыми. 

Достоинство и цфнность табака зависить оть аромата его при сгорави, 
а это въ свою очередь тфено связано съ легкой его сгораемостью. При 
медленномъ сгорани и обугливаи табака вылбляются дурные на зацахъ 


175—179. Окучиваи!е табачныхъ растен! 8. 
а Посл порваго окучиван/я, 8 посл второго, с посл% третьяго, & посл® четнертаго. 


продукты. Легкая же сгораемость табака зависить отъ присутствя въ 
листьяхъ двухъ веществъ — камя п хлора. ЧФфмъ больше содержаше камя 
и соотвфтетвенно меньше хлора. тфиъ лучше горитъ табакъ. Вообще же 
содержаше хлора не должно превышать 0,15/о, при кам въ количествь 2,59/0. 
Содержан!с никотина не имфеть значешя и не оказываесть вания на до- 
стоннетво табака. 

Очевидно, что для выработки въ табакЪ способности легкаго сгорашя 
нлн, что то-же, для увеличеня въ листьяхъ содержашя камя, необходимо 
вносить въ почву кал въ наниболфе усвояемой формф и уменьшить въ то- 
же воемя содержание хлора въ ней. Этого достигнуть не такъ легко, потому 
что большинство естественныхъ удобрешй содержать много хлора въ видь 
поваренной соли. Поэтому удобрен!е навозной жижей или павозомъ ло- 
шадей, овець н свиней не особенно пригодно при культур табака. Въ 
крайнемъ случаЪ наплучшимъ является навозъ рогатаго скота, если только 
онъ запахиваетея съ осени, такъ что легко растворимый хлористый натрии 
выщелачивается изт, почвы и уносится водой въ подпочву; особенно хороше 
результаты даеть навозное удобреве, если къ нему заблаговременно прни- 
бавлять золу. Изъ нскусственныхъ удобренй лучше всего примфнять чн- 
лискую селитру и фосфаты. При внесен каланыхъ удобрен! нужно из- 
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бёгать канинта, такъ какъ онъ содержить хлоръ: лучше употреблять кали- 
магнезю. Вообще табакъ долженъ быть отнесенъ къ наиболфе требователь- 
ныхЪ (въ отношени удобреня) растенямъ, такъ какь на единицу сухого 
вещества онъ требуетъ питательныхь воществъ больше, чфиъ корнеплоды 
и клубнеплоды. По разсчету проф. Стебута средшй урожай табаку уноситъ 
изъ почвы (съ десятнны фунтовь): 


Золы Калн Нэвестл Фог4. к Авота 
и ........ 619 180 223 29 140 
Стебли ге. 239 108 48 35 15 
Вся зеленая масеа . . . 868 233 2:1 61 248 


180—183. Сушка п упаковка таблка- 
в Способъ ванизывания листьенъь, & связка тыбачныхь листьевт, с упаковка листьевъ, 4 пачка табаку. 


При этомъ необходимо нить въ виду, что табакъ требуеть легко 
растворимыхъ нитательныхъ веществъ. 

Обработка почвы полъ табакъ производится самымъ старательнымъ 
образомъ, какъ обработка садовыхъ грядъ, путемъ повторной вспашки и 6бо- 
ронован!я. Растевя разводятъ носадкою, такъ какъ табакт, требуеть боль- 
шого пер!ода вегетащи и при поефвВ прямо на пол не всегда вызрфваетъ. 
Кромб того, хозяева стремятся пораньше закончить уборку, чтобы восиоль- 
зоваться теплыми осенними днями для просушки листьевт.. 

Молодыя растеньица —разсада, выводятся изт сфмянъ на паровыхъ 
грядахъ или въ парннкахъ. РАже внефваютъ сфмена на простыхъ, 
хорошо подготовленныхъ грядахъ, причемъ въ холодные дни гряды прикры- 
ваются хворостомъ, еловымъ лапникомъ и проч. Длн устройства паровыхъ 
грядъ въ земль дЬлаются углублешя, которыя заполняются извозохт, (чаще 
конскимъ), и уже сверху навоза устраиваются гряды. Паровыя гряды зна- 
чительно теплфе нростыхъ грядъ. Парники, употребляемые для полученшя 
табачной разсады, бываютъь или обыкновенные или воздушвые, устраи- 
ваемые ина столбахъ. Въ парникахъ, особенно воздушныхъ, разсалу можно 
получать къ опредёленному времени, что, конечно, очень важно. Со средины 


Промышленность п техника. [У. 15 
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до конца мая разсаживають разсаду на полЪ, одно растен!е отъ другого на 
разстоянш не менфе 8—12 верш., въ зависимости оть сорта табака. 'Такимъ 
образомъ на десятинё помфщается оть 30 до 50 тысячъ растений. 

Во врехя роста растенйй продолжается самый заботливый уходъ за ними, 
состоя въ разрыхлешн почвы н очищеши ея отъ сорныхъ травъ. Затёмъ 
пристунають къ окучиван!ю (окучникомъ или ручной мотыгой), которое 
ирюизводится постепенно, по мфр роста растенй. Когда на стеблЪ по- 
являются ивфточпыя почки, пхъ ерфзаютъ для того, чтобы онф не отвлекали 
питательныхь веществъ оть листьевъ. Для этого же прибфгаютъ и къ „па- 
сынкованию“, т. е. къ обламываню боковыхъ побфговъ, которые мшають 
развитию остальныхъ. На растеми при хорошемтъ уходф оставляють оть 
8 до 12 листьевъ. 

Уборка табака начинается тогда, когда листья пожелтфють и стануть 
мягче и толще; на нихъ тогда появляются иногда свфтлыя пятна. Уборку 
лучше производить перюдически, такъ какъ въ этомъ случаб всЪ листья 


19% Голааюлек!й способъь сушки. 


можно собрать въ моментъь ихъ полной спфлости. чего нельзя достигнуть 
при одновременной уборкф. Сортировку листьевъ производятъ или при еры- 
вании ихъ, или н5сколько позже. Самые низе лиетья, загрязненные землею 
(„песочные“, „земляные“), даютъ худший сортъ; самые верхн1е — средн!й 
сортъ, и наилучшИй сортъ изготовляется изъ среднихъ лнстьевъ. 

ЗатЬмт табачные листья подвергаютъ сушк®: ихъ нанизываютъ на шнуры 
или прутья длиною до двухъ аршинъ и подвёшиваютъ въ сухихъ м- 
стахъ. Въ Голланли прорфзаютъ листь по среднему нерву на 2—3 вершка 
и нанизываютъ ихъ на деревянныя палки. Въ Америкф часто срёзають 
все растен!е и цбликомъ сушатъ его. Листья окончательно высыхаютъ при 
благопрятныхъ обстоятельствахъ, т. е. при сухой, вфтренной погодф, въ 
8 недфль, но ири продолжительной сырой погод$, они сохнутъ гораздо дольше, 
рискуя при этомъ подвергнуться порчф. 

Связки листьевъ посл просушки снимаются, укладываются другъ на 
друга и оставляются подъ прессомъ изъ досокъ и камней въ течен1е двухъ сутокъ. 
Достаточно просушенные листья сортируются, связываются въ малыя пачкн 
(по 5—12 штукъ — „ручки“) или въ больше „папуши“ (20 —30 и болфе 
листьев). ОтдЁльныя пачки часто связываются вмфетф по нфеколько штукъ 
и (для достаженя большей плотности) снова преесуются. Здфсь кончается 
работа сельскаго хозянна; дальн®йшая обработка табака: ферменташя и 
брожене, которыя и дфлаютъ табакъ пригоднымъ для унотреблензя, — есть 
ДЬло фабриканта. Сырой матералъ сельсмй хозяннъ старается сбыть какъ 
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можно скорфе, потому что у него онъ можетъ испортиться и покрыться 
пафсенью, 

Средн урожай въ Рос@м; желтыхъ табаковь 60 пуд. съ десятины 
{20 —100 пух.); черныхь сигарвыхъ--80 пуд. (40 —120 пуд.); проетыхъ 
сортовъ — махорки и бакуна— 100 пудовъ (50—150 пуд.) съ десятивы. 
Табакь подверженъ различнымъ заболЬванямъ, изъ которыхъ особенно опасвы 
рябуха и моззичная болфзнь. Рябуха (пестрнца, оспа) распространена 
преимущественно въ Малороссш, Бессараби и Крыму. Листья пораженныхъ 
рябухой растен!й покрываются пятнами, становятся хрупкими н мало при- 
годными для переработки. Мозаичная болфзнь встрфчается въ Крыму и 
Закавказьи; листья молодыхъ растешй окрашиваются ею въ свфтложелтый 
н темно-зеленый цвфтъ. Мозанчная болфзвь въ противуположность рябухф 
заразительна. Затфиъ, табакъ страдаетъь оть табачной пепелицы (вызы- 
вается грибкомъ Егузрве Сатргосагра) и заразихи (Огорапейе гатшоза), ко- 
торая паразитируетъ на корняхъ. КромЪф того, существенный вредъ табач- 
нымъ плавтащямъ наносять мномя насфкомыя. 


Сельско-хозяйственное садоводство. 


Въ посл®днее время въ виду затруднительнаго сбыта хлфбныхъ про- 
дуктовь н низкой цбны на ниыхъ, сельск хозяинъ обращаетея къ такииъ 
культурамъ, которыя мене подвержены конкурренщи, значительно уде- 
шевляющей продукты, и которыя привосять ему больший проценть. Къ 
подобнымъ культурамъ отноеитея и сздоводетво. Издавна садоводство и 
полевое хозяйство были ТВено связаны, но при этомъ продукты садовод- 
ства шли почти исключительно на удовлетворение своихъ собственныхъ ио- 
требностей. Но съ увеличешемь народонаселешя, росла тавже потребность 
большнхъ городовь въ свфжей зелени, овощахъ и фруктахъ, и, такъ какъ 
городск!е сады н огороды не въ состояши были удовлетворить этой потреб- 
ности, то садоводетво и огородничество перешло въ значительной части къ 
сельскому хозяину. Сначала ему трудно было конкуррировать съ городскими 
саловодами, но съ улучшешемь путей сообщешя, дававшимь ему возмож- 
ность перевозить продукты за недорогую ифну, онъ очутилея даже въ боле 
выгодныхь усломяхъ, такъ какъ могь дешевле продавать свой продукть 
вслфдетв!е болфе низкой стоимости его земли. Вирочемъ, эта конкурренщя 
не должна быть страшна для городскихъ садоводовъ, потому что н5ёкоторые 
боле нфжные продукты не выдерживаютъ’ даже самой короткой пере- 
возки. Изящное садоводство и производетво зелени (салатъ, реднеъ и проч.) 
останутся всегда въ рукахъ городскихъ садоводовъ. Но есть очень много 
овощей, воздфлыване которыхъ въ большихъ размфрахъ доступно сезьскимъ 
хозяевамъ. 

Полевое садоводство требуетъ для споего развиття правильнаго сбыта и 
хорошихъ путей сообщешя, чего очень часто не бываеть; кромб того, 
сильная конкурреншя въ городахъ значительно понижает цфну продуктовъ, 
которая не покрываеть большихъ затратъ капитала и труда. Въ послфднее 
время развиваются фабрики консервовъ, которыя съ одной стороны помо- 
гають сельскимъ хозяевамъ сбывать свои продукты, а съ другой — сохра- 
няють плоды и овощи до зимняго времени, когда свфжихъ достать невоз- 
можно, а въ лучшихъ случаяхъ лишь за высокую цбну. 

Въ настоящее время предложено много сиособовт, консервнрованя овощей 
ни фруктовъ. Способъ 1. \МесК’а, позволяющй приготовлять плодовые и 
овощные консервы домашними средствами, войдетъ, безъ сомнфия, во всеобщее 
употреблеме. 

Консервы приготовляются также по способу Апперта;: продукты варять съ 
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разными пряностями, а затБмъ быстро герметически закупорнваютъ, нли же 
ихъ предохраняютъ огъ порчи высуиивашемъ. 

Фабрики консервовъ устраиваютея или частными предпринимателями вли 
союзомъ сельскихъ хозяевъ. Таковы, напримфръ, извфстныя фабрики въ 
Брауншвейг}, на которыя доставляются овощи не только изъ соефдаихъ 
мфетностей, ио и изъ довольно отдаленныхъ, черезт посредниковъ, закалючающих 
контракты съ одной стороны съ фабриками, съ другой — съ мелкими поо- 
пзводителями овощей. 

Фрукты точно также перерабатываются на фабрникахъ или же ндуть на 
приготовлеше фруктовыхъ винъ. 

Въ Росаёи приготовлеше плодовыхъ и овощныхъ консервовъ развито 
особенно вь Крыму, гдЁ перерабатывается до 100,000 пудовт, плодовъ и 
овощей (фабрики Константинова, Эйнемъ, Абрикосова сывовей и лдр.). Нон- 
сервяое дфло разовьется, безъ сомиБшя, и на Кавказ, гдБ будуть перера- 
балывать переики и друйе н5ыжные фрукты. 


Огородничество. 


Огородничествомь занимались въ глубокой древности: еще египтяне 
воздфлывали тыкву. бобы, лукъ, чеенокт, и пр.; у грековъ и особенно у рих- 
лянъ огородничество процвфтало. Отсюдл оно перешло со временемъ въ 
Германю и Франшю. Въ Росси огородничество тоже развилось уже давно 
и въ настоощее время оно разбросаво почти по всей странЪ, кась и въ 
Герман, тогда какъ въ Англии и Франщи огородныя культуры сосредоточи- 
ваютея преимущественно вблизи большнхъ городовъ. Цолыбелью русскаго 
огородничества считается Роетовекй у., Яроелавской губ.; кромВ того, оно 
достигло высшей степени развийя подь Москвой н вообще въ среднихъ гу- 
бершяхь. 

При заняти огородничествомъ необходимо обратить 0еобое внихаше на 
почву. Самыми лучшими почвами считаются почвы средн, напримфрь, 
песчаный суглинокъ, богатый перегноемъ. Подпочва должна была водопронн- 
цаема, хотя очень рыхлая подиочва (песокл., иесокъ съ камнями) не годится, 
такъ какъ при ней невозможно поддержать па огородф требуемую степень 
влажности. Почва огородовъ подвергаетел очень глубокой обработЕф (отъ 
10 до 12 и даже 16 вершк.) лопатами, или же плугомь съ почвоуглу- 
бителемъ, благодаря чему она разрыхляется и дёлаетсл доступной влляню 
киелорода воздуха. Тяжелыя‘ почвы требуютъ глубокой обработки каждые 
4—5 авт. 

Вдоль огорода устраивается дорога, которан пересфкается поперочныхн 
дорожками, разбивающими всю площадь его на четырехугольники; вокругт, 
огорода лучше всего устроить деревянную или каменную стЁну, чтобы за- 
щитить его оть вторжешя непрошенныхъь гостей и отъ вреднаго вльитя 
сильныхъ вфтровт. Но такъ какъ постройка такихъ стнъ влечетъ за собой 
крупныя издержки и нарушаетъь общую картину полей, то принято окружать 
огороды живой изгородью, которая очень красива и вполнф рацюнальна. 
Живыя изгороди могуть быть сдфланы изъ различныхъ древесныхъ и ку- 
старныхъ породъ. Наиболфе пригодны: ель, сибнрскйЙ боярышникъ (сфверная 
н средняя Рося)., боярышники европейсме, грабъ (югъ Росаи), держи- 
дерево, маклюра (Крымъ и Кавкатъ). 

Въ то время, какъ въ полевомъ хозяйствЬ растешя воздфлываются на 
гладко обработанныхъ участкахъ, въ огородахъ, гдф хходъ за растевнуи 
производится руками челов$ка, ко всфмъ овощамт долженъ быть доступъ, а потому 
овф разсаживаются правильными грядами, раздёленными другъ отъ друга 
узкими дорожками. 
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Когда же огородничество принимаеть характеръ полевого, то прежде 
всего огородъ лишенъ изгороди; въ немъ ифтъ грядокъ ин узкихъ дорожекъ. 
Посфвъ производится для удешевленя сфялками. а дальнфйп! уходъ по 
возможности машинамн и рабочимь скотомъ. 

Интенсивная культура овощей требуеть обильнаго удобрешя. Какъ 
показываеть огородная практика, лучше всего удобрять огороды навозомъ 
рогатаго скота (легюя почвы) и конскимъ (тяжелыя, холодных почвы) разъ 
въ три года, причемъ всю площадь  дёлять на три части удо- 
бряя ихъ» послвдовательно. Сообразно съ этимъ овоши ДБаять на три 
группы по степени ихъ требовательности къ питательнымь веществамт 
цочвы. Къ первой групив относятся: капуста (кочанная и цвфтная), тыква, 
сельдерей и др. овощи, высфваемыя по свъжему удобреню. 

На второй годъ на удобренномъ участкВ культивируютъ брюкву, огурцы, 
горохъ, бобы, морковь и свеклу; на трет! годъ петрушку, шиинатъ, лукъ 
рёпчатый, укропъ, р6дьку и др. . 

Предпочтительно внослтъ въ почву навозное удобреше, сообщающее 
землЬ хорошую структуру и рыхлость; но не совбтують употреблять свЪаий 
навозь, особенно непосредственно предь иносфвомъ, потому что тогда пфко- 
торыя овощи, какъ, напримЬръ, капуста, прюбрфтаютъ непрятный вкусъ. 
Навозъ употребляютъ нёсколько высущенный и задьлываютъ его съ осени. 
При недостатк® навоза приб®гають къ нскусственнымъ удобрешямъ и ддя 
огородовъ и для садовтъ. 

Огородныя растеня различають еще по ихъ ботаническимъ особенно- 
стямъ, По продолжительности ихъ роста, по способу ихъ культуры. Для 
практическихь ифлей ихъ можно разгруппировать на сльдуюцщия: бобовыя, 
качустныя, корнеплоды. салатныя н шиннатныя, дуковичныя, тыквенныя, 
пряныя. Спаржа и артишокъ требуютъ спещальной культуры н разсматри- 
виютея 06060. 


Бобовыя. 


Горохъ (Р1зиш заНуит). Огородвый горохъ по природЪ своей и куль- 
турв очень близокъ къ полевому. ‘Только благодаря огородной интенсив- 
ной культур развились особые сорта, отличающеся нфжвымъ сладкимъ 
вкусомъ незрфлыхъ сфиянъ, доставляюне такимъ образомт тонкую овощь. 
Различаютъ среди огородныхъ сортовт, гороха сорта высоме (ползуче) и 
низк!е; но вкусу различаютъ сорта сахарные съ мясистыми сладкимн стручь- 
ями и сладкими угловатыми сфменами, стручковые, сфмена которыхъ съ$- 
зобны въ врфломъ и пезрфломъ состояши и мозговые, сфмена которыхъ 
блять только незрлыми; сфмена мозгового гороха вЪ зрёломъ состояшн не 
круглы, а сильно сморщены. Изъ огородныхъ сортовъ у васъ въ Росеш 
извфстны: ранн! майск!, равн!Й епископский, ростовеюй, эрфуртскй и мп. др. 

Горохъ высввается на грядахъ шириною до 11'з арш.; двв борозды въ грядЪ 
проводятся заступомъ по нити глубиной до ®з вер. Въ нихъ руками кладуть 
свмена па разстояв!и 3/4--14 в. другъь отъ друга и прикрываютъ землей. На 
большихъ площадяхъ употребляютъ нногда сЪъялки: ихь лемеха устроепы такъ. 
что три ряда удалены одинъ отъ другого на 5—6 верш., а затъмъ идеть по- 
л0са, служащая проходомъ между каждыми тремя рядами. 

Землю въ межлурядьяхь разрыхляютъ и очищаютт; когда растене дости- 
гаеть 3—4 верш. вышины, то при высокихъ сортахъ ставятъ длпаныя палки, 
служащИя для гороха подпоркой. Въ зависимости оть скорости созрьваШя чрезъ 
3—4 мьсяца получають уже зелепый сьвВдобный горохъ. низще сорта даютъ 
плоды, годные къ употребленю уже черезъ 1'/2—2 м5Ьсяца. Чтобы имЪфть струч- 
ки! продолжительное время, горохъ обыкновенно съютъ черезь каждые 2—3 не- 
дьли; горохъ, цосъянный позже 1юня, уже ве привоситъ плодовъ. 


1 Плодъ гороха — 60бъ, но въ общежнии называется неправильно стручкомт. 


230 СЕЛЬСКо-ХОЗЯЙТВЕННОЕ САДОВОДСТВО. 


Фасоль, турецые бобы (Рйазеошз уШрагз) появилась въ Германн 
очень давно, въ Ангйи въ ХУГ ст, ин много позже въ Росси; она отли- 
чается отъь конскихъ бобовъ очень значительно; родиной ея считаетея Остъ- 
Индя иан Южная Америка. Благодаря легкой ея способности измфняться 
насчигываютъ очень много сортовъ, различающихся по вышинЪ, окрасЕ$ цвф- 
тов, Воличинф, форм н окраскф плодовъ. Въ зависимости оть вышины 
растей мфняется и методъ культнвировашя: онъ различен для коловыхъ 
бюбовь и для кустовыхъ бобовъ. Изъ коловыхъ пользуются хорошей репу- 
тащей (флые мечевидные (бобы; среди кустовыхъ извфстны: голландекан фа- 
соль, орлиная, восковая, исполинекая и ми. др. Для ранней выгонки въ 
нарвикахъ рекомендуются „Монархъ“, „Императоръ Вильгельмнъ“ и др. 

Коловые бобы высЪваются на широкихъ грядахъ (до 2-хъ арш.). на растояши 
2—3 верш. оть краевъь борозды; чрезъ каждые 10—15 верш. втыкаютъ колья, 
другъь къ другу наискосц, пригибаютъ и завязывають ихл, наверху. Для закрЪ- 
плешя сверху въ мЪсть скрещешя кольевъ кладутъ горизонтальную палку п 
иприявязываютт ее ц, Юръико. У пижняго края кола проводятл, крестообразно бо- 
роздки, ит, которыя садятъ отъ 4 до 6 бобовъ; бобы дають ростки, которые обви- 
ваются вокру!л, палки. Земля все время разрыхляется и очищается отъ сор- 
пыхт, травъ. 

Кустовые бобы сфютъь на грядкахъ (шириной до 2 арш.) вл, три ряда. Въ 


рядихл. на разстояши 8 до 10 верш кладутъ отъ 3 до 4 сБыявъ, изъ которыхъ 
выростаютть кусты. 

На большнихъ площадяхъ проводять маркеромъ ряды, и вЪ нихъ чрезл» каж- 
дые 21/2 верш. кладутъ оть 4—5 бобовъ. 

Изнъстна еще одпа разновидность бобовт, — огненный 6б0бъЪ, родомъ изъ 
Южной Америки, попавший въ Европу въ 1633 г. Въ пищу употребляьть незрь- 
лые стручки и зрёлые бобы. Вирочемъ огненные бобы употребляются больше 
для украшешя бесъдокъ, заборовъ и проч. 


Капуста. 


Капуста (Вгаззса о]егасеа) близка рапсу и сурфикЪ. Она легко под- 
дается культурЪ, и въ настоящее время насчитывается до 30 разновидностей 
ея. (Теофрасть упоминаль о 3-хъ, Нлишй о 6-ти п Турнефорь въ конц 
ХУП в. о 20-ти развовидностяхъ). 

По разнообразному характеру развитя отдБльныхъ частей растенм, 
различаютъ кочанную капусту съ листьями, плотно прилегающими другъ къ 
другу ин образующими круглую головку; кудрявую капусту; капусту рЪпную 
или кольраби, ииу$ющую утолщенный мясистый стебель; цыфтную капусту съ 
недоразвивающимися цвфточными головками; капусту лиственную (илн брун- 
коль) съ длиннымт, стеблемъ и загнутыми листямп; капусту розовую илн 
брюссельскую съ розетковидными кочешками, выходящими изъ боковыхл, по- 
чекъ высокой кочерыги. 

Изъ сортовь кочанной капусты въ Росс ы извфстны: брауншвейгская, 
сахарка, ладожская, нантская (нвановская), ростовская, греческая, ульмекал, 
каширская, сабурка и мномя друг. 

Разсада бфлой капусты производится послф того, какъ растеньица окрёп- 
нуть въ париникахъ, гдБ она высфвается разброснымъ посфвомъ. Этотъ но- 
сфвъ нужно производить заблаговременно, для того, чтобы пересадить раз- 
саду въ огородъ, какъ только позволитъ погода и достаточная влажность 
почвы. Прямо на пол выефвать капусту не рекомевдуется, потому что много 
сФмянъ пропадаетъ безъ пользы, а созрфван1е настунаеть значительно позже. 
При посБвЪ на пол сл6дуеть тщательно подготавливать почву; посфвъ 
производитея рядовой. 

Кочанная капуста лучше всего растеть въ низменныхъ мфетахъ и мар- 
шахъ, на землЪ, богатой перегноемъ, культурной и очень плодородной; 
на торфянистой и песчаной почвф. па сухихъ мфстахъ не слбдуетъ разво- 
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дить капусту. Удобрене она переноситъ всякое. не предпочитая одного 
другому. 


Разстояе между растен!ями, разсажнваемыми обыкновенно квадратами, ку- 
леблется оть 12 до 20 верш. въ аависимости отъ качества почвы и сорта. 

На Сьлую капусту очень похожа красная, н®фсколько меньшая по велизчинъ. 
съ голубоватой окраской. Ея разведеше пичЪмъ не отличается отъ бълой. Уро- 
жаи кочанной капусты громадны: въ Рос@и средий урожай отъь 2000 до 4000 
пуд. съ десятины, въ Германи еще выше. 

Кочанная капуста очень часто повреждается лизинкой капустной бабочки 
(Р1ег!з Бгазз1сае) и ръпной бабочки (Рег! гарае). Единственно вЪфриымъ сред- 
ствомъ борьбы является собираше личинокъ. 

Капуста савойская разводится по способу обыкповенной кочанной. съ тою 
разницею, что ее можно сажать раньше па огородв (въ апрвл3), такъ какъ опа 
совсъмь иочти не боится морозовъ. Разстояв!е 
между отдьльными растешями можеть быть 
въ 7—9 вершковъ. Различаютъ`ранне и иозд- 
н[е сорта савойской капусты (ранняя и позд- 
няя ульмская, ранняя вЪнская, голландская и 
ми. др.). 

Капуста рьпная или кольраби быстро со- 
зръвзеть и малотребовательна въ отношещи 
почвы и удобрешя. Растеньица, давиця на гряд- 
какъ 4—6 листочковъ, можно разсаживать нА 
поль съ марта до попя на разстояня 4—6 верш 
дпугь оть друга Въ иаринкахъ получаются 
очень нъжные сорта; высфваютъ ихъ в1 ян 
варЪф, февралВ. Среди многихъ сортовъ коль- 
раби особенно извЪстны сорта бЪлой группы, 
ране: вфиская ин англИйская, отличающияся 
очень ныжнымъ вкусомъ. 

Цвътвая капуста наиболВе требовательна 
среди прочихъ сортовъ въ отношени почвы 
и удобрешя. Хорошо произрастаетъ она только 
на глубоко обработанной, н®жной, рыхлой поч- 
вЪ, при обильномт, удобреши. СЪютъ ее въ раз- 
ное время, благодаря чему получають жатву 
тоже въ разное время. Съ февраля съютъ ее 
въ парникахъ, такъ что кь концу марта моло- | 
дыя растеньица можно разсадить на огородь, '№ Краенья жваусть Г ват вет) 
а вь концЪ 1юня получить первую жатву. Съ 
мая ее можно высЪвать сразу на открытыхъ мВетахтъ. Посльдшй посъьъ можно 
произвести въ сентябрЪ, но урожай получаютъ только въ маЪ слЪдующаго года. 
Необходимо укрывать растен1я па зиму отъ морозовъ въ холодныхъ парпикахъ 
Борозды ири культур цвЪтной капусты дЪълаются шириною въ 4 верш. и 0т- 
стоятъ другъ отъ друга на разстояши 12—16 верш. и боле; почва старательно 
обработывается, а когда растеньица окрвпнуть, ихъ окучиваютъ. Когда готовы 
головки, то верхше листья вадламывають и, связывая, загибаютъ внутрь для 
защиты нЪжныхъ почект. Изъ раннихъ сортовъ извЪстны: кипрская и карлико- 
вая гаагская парииковая (самая ранняя), изъ позднихъ: неаполитанская, яталь- 
янская (исполинская) и др. 

Зеленая кудрявая или красивая капуста доставляеть зимою свонми листьями 
вкусную, свЪжую зелень. Растеше съ ея темнозелеными, иногда ф!олетовыми или 
коричневатыми листьями, не погибаеть отъ морозовъ, а наобороть—пробрЪтаегь 
особый нъжвный, еладюй вкусъ. Удобрешя особаго она не требуетъ; высВвають 
ее на растояшяхъ отъ 7 до 9 верш., для ранняго употреблешя — въ маз, для 
зимы — въ шлЪ. Различають высоке и низне сорта капусты, причемъ предпо- 
читають низке, какь бодЪе вкусные и, что главиЪе всего, менЪе подвергающеся 
порчЪ отЪ зимнихъь вьюгъ. 

Капуста брюссельская или розовая даетъ много пебольшихъ розетковидныхъ 
кочешковъ, сидящихъ ва длинномъ стеблЪ. Розетки эти имЪють пикантный 
вкусъ, напомипаюпИй вкусъ цвЪфтпой капусты. Съють ее въ паринкахъ ин затьмт 
осторожно, не повреждая корней. пересаживають на Поле на разстоян!и до 10 
верш. Въ сентябрЪ верхушку обламываютъ, чфмъ усилинають притокт, питатель- 
ныхъ веществъ къ боковымъ побфгамт. Эта разновидность страдаеть сильно отъ 
морозовт, и не переносить даже боле визкой температуры: ве иди сохравяють 
въ погребахъ, или же на огород, покрывая соломой и землей. 
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Капуста вообще одна изъ самыхъ распространенныхъ овощей, культура 
которой занимаеть много рабочихъ рукъ. лошади, занятыя капустой, гро- 
мадвы: велики и барышни оть продажн ея*, 


Корнеплоды. 


Огородныя растен1я, корни которыхъ идутъ въ пищу, отчасти уже были 
описаны въ главЪ$ о плугопольныхъ растешяхъ, такъ какъ всЪ эти растемя 
культивируются н въ огородахъ. На поляхъь ихь воздлывають для полу- 

чення большихъ  количествъ; 
на огородахъ  культивирують 
нан только особенно ныжные 
сорта, пли для того, чтобы по- 
раньше имЗть къ столу свёжую 
зелень. На огородахъ (въ пар. 
никахт) садять мелкую мор- 
ковь (каротель) уже въ началь 
января, н ранней весной нолуча- 
ютъ ужеовощь. Свекловицу тоже сфють 
въ огородахъ, особенно сорта, пригод- 
ные для ириготовленя салата, кахъ, 
напр., красную свеклу. Послёдняя бы- 
ваетъ круглой пли же веретенообразно 
вытянутой; культура ея въ общемъ не 
отличаетсл существенно отъ культуры 
обыкновенной полевой свекловицы. Она 
только, какъ болБе н-жный сортъ, 
предпочитаеть перегнойный суглинокъ 
и удобрене не въ томъ же году, когда 
производится носфвъ. Можду прочниъ 
этоть сортъ, какъ болфе мелый, до- 
вольствуется разстоямемъ межлу ря- 
дами и отдёльными растенямн отъь 4 
до5 верш. Та же почти разница сущест- 
вуеть между полевой рфпой и огородной. 

Въ огородахъ разводять также 
р8ёдьку (КарВапиз заЙуиз ша]ог и м! 
пог), родомъ изъ Аз; различають 
собственно рфдьку (К. в. таюг) и ре- 
диску (В. з. штог). 

Собственно рфдька бываеть лфтней и зимней. Льтняя рфдька — очень 
потребовательное растенше, которое высфвается въ разбросъ или рядами въ 
мартВ нли апрфлЪ. Цогда растеня нодрастаютъ, то вырываютъ часть ихъ, 
давал оставшимся разстоявя въ 1'/2—2 вершка. Въ маф н 1юн% лфтняя 
рёдька посифваетъ. Зимняя рфлька любитъ почву, болфе богатую гумусомт, 
но не требуетъ усиленнаго удобрешя, какъ и лфтняя; растемя отстоять 
другъ отъ друга на 6—7 верш. Р+дька, нысфявная въ концф юля, поспф- 
вать въ октябрф; ее сохраняютъ въ погребф. Среди зимней и лтней 
рЬдьки различають еще многочисленные сорта по форм корней, болфе наи 
менфе продолговатыхъ наи круглыхъ, и 00 цвфту кожицы, черной, бёлой, 
жеатоватой, или красной. 


186. Красная свекла. (1 нат, вел.). 


1 Описан!е вапболЪе навъстныхъ и распростравенныхъ сортовъ капусты (пред- 
назначенное для практиковт} съ указашемъ культуры см. въ монографи Рытова 
-Руссщя капусты“. 
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Редисъ — мелкая разновидность рфдьки, очень быстро растущая вт пар- 
пикахъ и на грядахъ. Посфвъь производится въ разбросъ, очень густо. 
Корни поспфваютъ въ 4—6 недьль, въ зависимости оть погоды и сорта. 
Маленьмя красныя редиски очень нЬжны и сладки; нфсколько больпия 6%- 
лыя наноминають по вкусу обыкновенную рёльку. 

Черный корень, сладкий корень пли скорцонерт (Зсоггопега Мзрашел) - 
даетъ толстые, мясистые корни, которые употребляются въ пищу, какъ спаржа; 
употребляется иногда для выкариливаншя шелковичныхъ червей (опыты 
производились вь МюнхенЪ, Москв$ и пр.). Скорцонеръ хорошо ироиз- 
растает, на культурныхъ почвахъ; 
высфвають его весной или ВЪ ав- 
гуеть, рядами на разстояни 2—8 
верш.; въ рядахъ даютъ разстоя- 
ня въ 11/2—2 верш. Въ первомъ 
году урожая корень этотъ не при- 
носить, — ни лЬгнШ, ни осенний 
сорть; на второмъ же году онъ 
даеть обильный урожай, На зиму 
корнн старательно выкапывають 
в сохраняють въ погребь въ нескф. 

Сельдерей (Арт гауеоепз) 
разводится пренмущественно ради 
корней, которые употребляются, 
какъ пряпость; чзерешки же салат- 
наго бБлаго сельдерея доставляють 
лучний ароматичный салатъ, кото- 
рый широко распространенъ въ За- 
падной вропф. 

Сельдерей лю?итъ перегнойный суглинокъ. 
хорошо разрыхленный. Навозт, навазная жижа, 
вывозимые на поле звмой, — лучшее удобрене 
Первоначальво сельдерей ростеть медленно, а 
потому его пысЪфвають рано въ парвикахт, (для 
полученя корня — въ февралЪ); подроспия ма- 
леньмя растешя разсаживаютъ пошире, послЪ 
чего ови крЪъопутт, и ихЪ пересаживаютъ на 
гряды шириной до 1'2 арш. ио три ряда вт 
гряд. Такова же обработка сельдерея и ва 
пол®. Урожай получается вт, октябрь. 

Сельдерей салатный высБвается, какъ и 
предыдущй, во дальнЪйЙшИ уходъ за пимъ 
вьсколько иной. Выкапывають съ промел:утками 
въ 11/2 арш. ямы, шириною вт, 9 и глубиною въ 6 верш. На дно ямы кладутт. 
сухой навозъ н смЪъшиваютъ его хорошо сть землей. Въ эту сильно удобревпцую 
почву пересаживаютт, въ концъ мая вли вт, \юиЪ растешя. Когда листья рас 
тей достигають 6 верш., ихъ засыиаютъ землей; это повторяюгь иБсколько 
разъ, пока яма не будетъ совершенно заполнена. Прн такихь условяхлъ черешки 
листьевл, не зеленъютъ, становятся сочными и иъжпыми, На знму ихт, сохра- 
НяЯюЮть ИЛИ Въ погребахъ, или же оставляютъ па мЪфстахь подъ прикрыпехь со- 
ломы, мякины или рогожъ. По мЪрз надобности ихть выдергиваютъ изъ землн. 


187. Радька. (19 вот. вед. 


Шпнипатныя и салатныя растепЕ. 


Культура растенй, которыя воздфлываютея исключительно для получе- 
ня ихъ листьевь, очень несложна. 

ПШнинать (Зрпаез оегасез) занесеяъ, по всей вфроятности, изъ южныхъ 
странъ въ Испанаю арабами; но онъ такъь аклиматизировался, что перено- 
сить легко холода. Растенме это весьма непритязательно, по отношению 
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къ питательнымъ веществамъ почвы  Сфють его, какъ зимнее и 
какъ лётнее растен!е, а потому посфвъ производится или въ августь, ни 
весной. Высфваютъ шпинать рядами чрезъ каждые 2—3 верш.; смена при- 
крывають землей. Послз перваго посфва производятъ второй, недфли чрезь 
двь трети и т. д.. чтобы пифть молодую зелень въ течене всего лфта и осени. 
Ранней весной получаютъ свфжую листву вт, течеше продолжительнаго периода. 
Лучиие сорта: швейцарский крупнолистный, желтый англ сю зимшй, голландский 
круглолистный и др. 
Шавель  (Ву- 
шех асеёова и Вч- 
мех РайепНа) — 
растенйе  многолфт 
нее, хорошо пронз- 
растающее на влаж- 
ной, тучной почвф; 
высфвають щавель 
бороздами, а 34- 
т6уъ — оставляютъ 
растемя не ближе 
4—5 верш. — Ща. 
вель можеть быть 
безъ вреда оставля- 
емъ на — Одномъ 
мстф въ течению нБс- 
колькихъ ЛЬТЬ. 
Даля получешя 
листьевъ высфвають 
още нортулакъ (Рог- 
{Шаса оегасеа) н 
шиннатъ-лебеду 
(Антр!ех Погёепз!3), 
но они не нуфють 
большого  распро- 
страненя. Въ Рос- 
и очень часто въ 
голодные годы упо- 
требляютъ  сфмена 
лебеды съ хл5б- 
ными зернами, такъ 


188. Черный коревь (скорцонерьъ), (1:3 нат. вел ). какЪ лебеда захо- 
в Язычкивый обоеволый цефтокъ, & зрлый плодъ съ волосистой детучкой. ряетъ хлфбныя рас- 
теня. 


Салатъ, салатъ-латукъ (Гасшеа зайуа) — любимое растене, употребляе- 
мое въ сыромъ вид въ пищу: салатъ по его внфшнимъ признакамъ дълятъ 
на три группы: собственно салатъ-латукъ, кочанный салатъ и роменъ (рим- 
скин салатъ). Эти сорта, особенно кочанный, предетавляютъ массу видоиз- 
мЪненй, отличающихся цвфтомъ листьевъ: зеленый салатъ, желтый салатъ, 
форельный англйсвЙ салатъ съ красными пятнами на листьяхъ и др. КромЪ 
того различають зимне и лфтне сорта. Салатъ высфваютъ въ разбросъ, а 
потомъ пикирують рядами чрезъ каждые 4—5 верш.; весною его часто сз- 
дятъ между медленно растущими капустными растешячн, и онъ хорошо 
используеть почти все свободное вначалЪ пространство. Отъ обыкновеннаго 
салата отличаютъ эндивй (С1евочат Еп@!\!а), который очень цфнитея; его 
сначала сЪють въ парннЕф, а затфмъ садять въ гряды. Верхне листья 
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«визываютъ, такъ что ови прикрываютъ нижележание, отчего ть блфднЬютъ 
н приобрёгаютъ н-жный вкусъ. Кромф этяхъ растешй разводять еще, какъ 
салатныя, мноМя другя: рапунцель (УменапеНа о1Иога), крессъ-салать 
(Герт заНуиш) и др. 


Луковичныя растеп{я. 


Эти растешя можно поставить въ средниф между растешями, воздёлы- 
ваемыми для корней и листьевъ. Они обладаютъ острымъ вкусомъ и запа- 
хомъ луковицы и листьевъ. Родиной ихъ считаются есредшя мфетноети Аз, 
но уже издавна они получили широкое распространеше. Въ ЕгиптЬ ну 
свреевъ эти растешя служили нищей длл простого народа. О нихъ упоми- 
наетт, Гомеръ; извфетны были они и въ Пераи. Позже они служили пищей 
въ Греши и Нтамн. Но съ развитемъ культуры употреблеше ихъ было 
отодвинуто на задейй планъ. Теперь лукъ разводится главнымъ образомь 
для надобностей кухни, но на востокф и на югё онъ и до сихъ поръ уш- 
требляется въ смромт, видф. 

Лукъ (АШиш Сера) — двухафтнее растеше, которое лучше всего ироиз- 
растасть на перегнойной суглипистой почвЪф въ рядахъ не ближе 2 вери. 
Когда листья лука сверху начинають желтбть, ихъ обламываютъ у самой 
земли; благодаря этому луковица созрфваегь скорфе. Лукъ не любить свБ- 
жаго удобрения. 

Пукъ разводять нли сфменами или сажевцами, т. е. малелькими. ве вырос- 
шныи луковнцами, которыя сохраняютъ въ сухомъ мЪетЪ всю зиму, н весною са- 
жають рядами на разстоян!и 3 нерш. другъ отъ друга въ огородЪ; изъ этихъ луко- 
внцъ скоро выростаютъ большия луковицы, недьли на четыре раньше сЪъянвыхъ. 

Извфетные сорта: руссый рфичатый, новый итальннемй и голландеме 
сорта (бфлый, блфднокраеный, желтый, темно-красный). брауншвейгекй крас- 
ный, серебристый, испансне сорта и мн. др.; нЪкоторые новые сорта, какъ 
наир., сладк лукъ „Рекордъ“, могуть доефигать прн правильной культуру 
до З-хъ фунтовъ вЪсу. 

Лукъ-шалоть или картофельный (АЙШиш Азсеотсит) получилъь свое 
назваше оть города Аскалона въ Палестинф; онъ былъ привезенъ въ Ев- 
ропу крестоносцами. Растеше это образуеть группу маленькихт, луковичекъ 
очень нЬжнаго вкуса. Шалоть садять не ближе 2—3 верш. рядами; высф- 
вается онъ очень р$фдко; главнымъ образомъ разводятъ его луковичкой (са- 
женцами). 

Лукъ-чеснокь (АШиш вайушт) происходить изъ южной Европы, но те- 
перь распространенъ повсюду. Вслфдстве сильнаго запаха и очень остраго 
вкуса онъ употребляется, какъ приправа къ кушаньямъ; у восточныхъ на- 
родовъ употребляется въ пищу сырымъ. Разводится онъ тоже разсадкой ду- 
ковичекъ рядами (2—3 верш.). Ради листьевъ культивируются еще нЪфко- 
торыя крунныя н мелюя разновидности лука, напр., лукъ поррей (АПиии 
роггит), шнитлукъ (АЙии зсйоепоргазит) н др. 


Тыквенпыя растзни{я. 


Среди тыквенныхъ растенШ нанболфе распространенъ огурецъ, употре- 
бдяющся повсюду въ пищу людьми. Дыни н арбузы — самые благородные 
илоды этой групиы, но требуютъ сложной культуры. Собственно тыква въ 
нфкоторыхь мфетноестяхъ идеть въ пищу для людей, въ другихъ разводится 
только на кормъ скоту. 

Огурець (Сисилив забта), родомъ изъ Азш и Африки. Еще греки и 
римляне разводили огурцы, но то были крунные сорта, теперь совсфмъ почтн 
неупотребительные; ихъ ли сырыми, варили и пекли. Мелые сорта раенро- 
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странизиеь въ Византии; оттуда ови проникли въ Россо и къ другнмъ сла 
вянскимъ народамъ. Теперь огурцы воздфлываются во всей ЕвропЪ, прен- 
мущественно въ Росси и южныхъ государствахъ. Въ огурцахъ около 94% 
воды, но несмотря на это, онъ любимая зелень у европейскихъь народовъ. 
Огурепт, — однодбтнее растенше, любящее тепло, обильное удобрен!о и хорошо 
обработанную почву. (Смена высБваются рядами, потомъ растешя разсажи- 
ваются не ближе 4 верш. Во время засухи огурцы требуюту обильнаго ис- 
вусственнаго орошешя; земля во время произрастания огурцовъ постоянно 
разрыхляется. Огурцы въ парникахъ созрфваютъь раньше. Въ Роса@и из- 
вфстны сорта: муромеше, боровеке, вязниковск!е, павловсые, московске (но- 
луголландск!е), крымскме, хивинске, туркестанске и др. Парижеве огурцы, 
нли корнишоны, употребляются для мариновкн (пикули). 

Дыня (Сисипиз Мео) 
происходить изъ Азии, и раз- 
водится теперь повсеместно, 
причемъ на открытомъ воз- 
духь въ Росфи она ветрфча- 
ется въ губермяхъ Ново- 
росс, Области В. Донскаго, 
Воронежской и др., не сф- 
вернфе Шева, Курска, Пен- 
зы, Сызрани и Оренбурга. 
Свверифе дыни культивнру- 
ютъ въ парвикахъ, въ на- 
возныхъ конусовидныхь ку- 
чахъ или въ особыхъ нагрё- 
ваемыхъ ящикахь.  Высф- 
вають сёмена дынь не ра- 
нфе двухъ дЬтъ посл сбора', 
въ особые горшки, а потомъ 
пересаживаютъ нхъ СЪ ко- 
момъ. Когда ростокъ вны- 

16%. Дыши. (1 иат. вел). 1 С®мя, гоняеть 4-й листь, то ощи- 
пываютъ растене надъ вто- 
рымь листомъ и верхушку засыпають угольнымъ порошкомъ. Плетямъ 
даютъ развиться до 6—8 глазковъ, и тогда плеть рёжется на 3 хорошихь 
глазка; послЬдше образуютъ вовыя плети, на верхушкБ — плодоносныя; 
нногда производятъ искусственное оплодотвореше; многе молодые плоды 
отрываютъ, ограничивая ихъ число на плети. Заботлнвый уходъ вознаграж;- 
дается урожаемъ нфжныхт, плодовъ. Сорта дынь дфлятся на три группы: 
1) канталуаы (ананасная, прескотъ, португальская черная п др.), 2) сЬт- 
чатыя (ананасныя, золотая королева, мускатная н друг.) и 3) гладкокорыя 
(кочанка, дубовка, абрикосъ и Др.). 

Арбузы (СИгоЛиз ушхаг!з) культивируются на востокЪ, въ АфрикЬ и въ 
южныхь странахъь Европы: Франши, Венгрш, Итали и Россш. Въ Росси 
извфстны сорта: астраханскЙ, алешковевн, монастырсый, павловеюй, чер- 
ноуска и др. Уходъ за ними, какъ и за дынями, доджент, быть очень ста- 
рательный. 


Спаржа пн артишокъ. 


Спаржа (Азрагариз ойста|з) — одннт, изт, самыхт, ныжныхъ и излюблен- 
ныхъ видовъ зелени. Она растетт дико, но свон прятныя для вкуса свой- 


1 Съмена дыпи сохраняютъ всхожесть до 10 лЪтл,, но лучшими считаются 3-хъ— 
4-хъ лвтия. 
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ства прюбрфтаеть только при культнвировани. Спаржевыя растен1я провз- 
растають изъ сфмянъ, посфянныхъ на обильно удобренной и глубоко обра- 
ботанной почвф. Особенностью этихъ растен1й является т® что на бЪд- 
ныхъ почвах они добывають себф богатую пищу; дли нихт пригодны су- 
ганнистый песчаникъ пли даже чистая песчаная почва, но непремЪфнио 
хорошо освфшаемая Въ удобреши не должно быть недостатка. 


Рапо весною на грядахъ въ 134 арш. разсаживаетея спаржа въ два ряда; 
межлу рядами оставляютъ 34 арш.; въ вырытыя борозды васыпается хорошо вы- 
сушенный навозъ, который слегка 
я равномфрпо смЪшивается съ 
землей. Сюда пересаживаются 
молодыя растеньица изъ еБмен- 
ныхъ грядъ и засынаются зем- 
лей. Въ концЪ перваго лвта, 
когда отомреть листва, се сжига- 
»тъ. На растешя, оставшяся въ 
почиЪ, насыцаютт, землю, выко- 
панную раньше назъ борозды и 
лежавшую около нея. Во вто- 
ром году слегка перекапыванить 
землю и присыцаютъ ее на гря- 
дахт, до 112 верш., а осепью по- 
крываютъ тряды навозомъ. Вт, 
третьемъ году можно  дьлать 
сборъ самыхь крупных расте- 
п, оставляя слабыя па ихъ 
мъстахЪ; землю разрыхляютъ мо- 
тыгой или бороной и сиова ипо- 
дымаютъь пасыпь  выкапывая 
землю изъ мЪстъ, оставлеппыхъ 
для прохода. Прн бороньбЪ надо 
сльдить, чтобы рабоШй скоть 
шелъ между грядами. а бороны 
по грядамъ. Въ слвлуюпИе года 
опять прибавляють вавозъ, раз- 
рыхляютъ почву и подымавтгь 
требевь. Уборку спаржи иронз- 
зодятъ 0с0быми ножами; обна- 
живъ растеше съ одной стороны, 
его осторожно отрАзывають отт, 
кориевищъ. Иослв этого спаржу 
сортируютъ. Самыя длипныя рас- 
тен, тяжелыя и съ совершенно 
6ълыми верхушками составляють 
первый сортъь; съ слегка покрас- 
иввшими  верхушками тоже 


хрупвые экземпляры составля- 190. Спаржа (11 наг. вел } 
ютЪ второй сортъ: меля и 60- а Цефлокъ, Ь денестокь съ тычинкой, е завязь, @ ВЪтвь съ 
лье легкя растешя — трепЯ плодами, е съмя, / поб®гЪ. 

сорть. 


Прин правильной культурЪ и обильнохъ удобреми можно получать уро- 
жан до 150 пуд. спаржи съ десятины, иричемь урожаи не уменьшаются въ те- 
чене 20—25 лтъ, а иногла и долфе. Различаютъ сорта: 1) съ фолетово- 
зелеными верхушками отирысковъ (ульмская флолетовая и зелено-головча- 
тая) ре пикантные и 2) совершенио бфлые (голландская, эрфуртская 
и др.) '. " 

ры (Супага 5е]утиз) — по культурф своей ин ботанической при- 
рюд6 стоять вдали отъ нашнхъ другихъ огородныхь растенй, по вкусу же 
наноминнаютъ спаржу; изъ недоразвитыхъ цвфточныхъ головокъ приготов- 


1 Обычно спаржевыя гряды засаживаются покупными трехъ и четырехлфтнимы 
растешями. Назиаченное подъ спаржу мЪЬсто обрабатывается сплошной перекопкой 
на глубину 1 арш. съ ввесещемъ обильнаго удобревя. 
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ляютъ различныя блюда. Артишокъ удается только на ньжныхЪ, рыхлыхъ, 
глубоко обработанныхъ почвахъ, обращенныхъ на югъь. Цъ болфе сфверныхъ 
странахъ культура его не надежна. 


Размножеше производится сфменами, по чаще побфгами и черенками, такъ 
какъ растещя, выведенныя изъ сЪъмянъ, обычно вырождаются, ралвиваютт, малыя 
головки. Сьъмена сВютъ вт, горшки въ марть; въ маЪ растевхи разсажнваются 
въ пларинковыхт, грядахъ широко, а въ теплую пору на открытыхт, грялахъ съ 
разстоящями въ 18—20 верш. На зиму ср5зають верхушки, а растен!я тепло 
покрываютъ соломой. Вл, боле холодныхъ странахъ все растеве цвликомт вы- 
капывлюгь и сохраняють въ сыромъ пескЪ въ погребЪ. Ко времени поси®вашя 
головокь удаляють боковые поб%ги, отнимающе у нихъ пищу. Едва кожица 
пачинаеть сверху желтЬть, собираютл» цвЪфточвыя головки и употребляютъ вь 
пищу сейчасъ-же, или-же сохрапяють въ погребахл, лаканывая во влажный 
песокъ. 


Плодоводство. 


Плодоводствомъ занимались люди еще въ доисторичееня 
времена. На египетскихъ памятникахъ встрфчаются рисунки 
плодовъ. Яблоко извфстно было еще во время Адама и Евы 
и перваго грфхонаденя; оно же было причиною большихъ 
бфдетый для Греши — яблоко Париеа. 
У персовъ плодоводство было въ боль- 
шомъ пПочетБ. Киръ (560—529 до 
Р. Х.). основатель Персидскаго госу- 
дарства, не только раз- 
водиль плодовыя деревья 
у себя вь садахъ. но за- 
саживалъ ими иёлыя до- 
роги изъ дальнихъ про- 
винщ до столицы. Пло- 
доводство было  подъ 
покровительством — ца- 
рей, и они въ торжествен- 
ныхЪ случаяхъ собствен- 
норучно еадили плодовыя 
деревья на освященныхъ 
мфстахъ. Когда Ксерксъ 
на своемъ пути въ Гре- 

191. Артишокъ. (1% пат вел). щю замфтилъ яблоню съ 
роскошными плодами, онъ 
велфлъ разукрасить ее золотомъ. Въ РимЪф плодоводство тоже быдло очень 
развито: состоятельные люди при своихъ виллахъ имфли особыя фруктовыя 
сады (ротагшт). Съ развийемъ плодоводства увеличивалось и количество 
сортовъ. Катонъ описываеть 6 различныхъ еортовъ грушъ и 2 сорта яблокл,; 
Колумелла упоминаеть уже о 20 сортахъ грушъь и 7 сортахъ яблокъ, а 
Паини насчитываеть 25 сортовь яблокъ, 36 сортовъ грушъ и 8 сортовъ 
ВИШНИ. 

Благодаря рнилянахъ плодоводство распространилось и въ умфренномъ 
поясф Европы. Германцы, питавниеся сначала днко растущими плодами, 
подъ рнмскимъ вляшемъь занялись культурой благородныхь илодовыхъ 
деревьев. Этимъ стали особенно заниматься князья, епископы и монастыри. 
Карлъ Велик, среди своихъ заботь о развити земледфлия, обратилъ внн- 
маше и на разведеше илодовыхъ деревьевъ; весь Майнъ съ притоками быль 
покрыть садами. Издавались законы, покровительствующе разведеншю фрук- 
товыхЪ садовъ. и Августь Саксонсый нздаль постановлене въ 1560 г., 
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что каждая пара новобрачныхъ должна посадить по меньшей мфрф два де- 
ревца. 

Какое значен!е имфетъ плодоводство для матеральнаго благосостояня 
страны, — на это могуть указать н5которыя данныя. Въ среднихъ шта- 
тахъ Сфв. Америкн, въ округахъ, сосфднихъ съ Великими Озерами, громад- 
ныя пространства заняты яблонями и приносятъ до 50 мил. руб. ежегодно; 
въ Пенсильващи, Делаверф, Мичиган5 н др. ежегодно получается персиковъ 
на 140 мил. руб. Фрукты отчасти идутъ въ Европу, чаще въ засушенномъ 
вилф. Небольшая Швейцар!я вывозить ежегодно въ Гермашю плодовъ па 
400,000 руб. Въ Богеми насчитываютъь до 16 мил. плодовыхъ деревъ съ 
урожаемъ плодовъ на сумму до +4 мил. рублей. 

Особенное значеше нимфетъ то обстоятельство, что плодовых деревья 
довольно легко разводятся на почвахъ, далеко не лучшихъ, такъ какъ они 
сравнительно непритязательны, хотя конечно болотистыя или чисто песча- 
ныл, кремнистыя почвы едва ли могуть считаться пригодными для плодо- 
водства. Лучшей почвой считается суглинистая съ достаточнымъ количе- 
ствомъ влаги. Извфетны случаи, когда на почвахъ, совершенно непрнгод- 
ныхъ для другихъ отраслей земледфля, прекрасно разросталнсь фруктовые 
сады. Въ Росаи плодоводство усибло развиться довольно значительно, н въ 
нфкоторыхъ губершяхъ представляеть одну изъ очень важныхъ отраслей 
добывающей промышленности. Какъ промышленность, плодоводетво прю- 
цвтаеть въ европейской Роси, начинаясь съ самыхъ южнихъ ея пре- 
дЬловъ (Кавказъ, Крымъ) и оканчиваясь далеко на сфверъ, ограничивалсь 
здсь ломаной лишей, проходящей отъ С.-Петербурга, черезъ Тверь, 
Нижн!-Новгородъ и Малмыжь, до устья рёки Бфлой. Къ сфверу отъ этой 
границы хотя и встрфчаются плодовые сады, но заняте илодоводетвомъ но- 
сить уже, пренмущественно, характерь любительсый. Далфе другихъ пло- 
довыхъ деревьевъ заходять на сфверъ яблоня и вишня, нменно до лини, 
проходящей оть Финлянди черезъ Иетрозаводекъ на Вятку. Сфверная гра- 
ница разведевя груши съ промышленною цвлью можеть быть проведена 
оть г. Риги черезъь Витебскъ, Смоленскъ, Тулу. Тамбовъ и далфо къ юго- 
востоку, до пересфчешя Волги, послЪ чего она принимаеть почти южное на- 
правлене. Почти въ одной области съ грушей или нЬсколько юго-западнфе 
распостранены черешни и сливы. Границей распространевя винограда является 
диня, идущая черезъ Варшаву, Черниговъ, Курскъ, Воронежъ и Саратовъ. 
Граница разведешя абрикоса, начинаясь въ сфверныхъ польскихъ губер- 
шяхт, идеть почти прямо чрезъ Ковель н Полтаву ло Астрахани. Еще юж- 
нфе разводятся персикъ и миндаль. 

Интенеивность плодоводства въ разныхъ мёстностяхь Европейской 
Росси и Кавказа зависить отъ боле или менфе благопрятныхЪъ естествен- 
ныхъ услов!, удобства путей сообщешя и близости районовъ съ болфе вы- 
сокой степенью развития плодоводства. 

Поэтому вдоль западныхъ границъ Росфи широкой полосой располо- 
жились районы довольно выдающееся, какъ по распространешю плодоводства, 
такъ и по сравнительно высокому уровню садовой техники. Таковы районы: 
Прибалиинекй (гдф почти при каждой даже крестьянской усадьбъ имфется — 
какъ въ Лифляндской, такъ ни Курляндской губ., — хоть маленьюмй садикъ, н 
гдё въ среднемь десятина сада даеть до 500 руб. дохода), Нривнелинсмй 
(гл въ нфкоторыхъ уфздахъ, напр. Грубешовскомъ, Любаннскомъ, подъ 
садами находится 7— 80/0 всфхъ культурныхъ земель, а всего въ райовъ 
подъ садами не менфе 40,000 десятинъ), Юго-западный или Заднфировсвй, 
гд6 въ БессараМи подъ плодовыми садами насчитывается болфе 60,000 дес 
и подъ виноградниками около 50,000 дес. и изъ которой средый вывозъ свЪ- 
жихЪ плодовъ достигаеть 200,000 пуд.; столоваго винограда — 100,000 иуд. 
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н сушеныхь фруктовь — 300,000 цух., и гдЪ Подольекая губершя произ- 
водить не менфе 22 мил. пудовь свыжихь нлодовъ. Далфь, кь востоку 
огь этой полосы, мы встрёчаемъ большия пространства съ неблагопр/ятныхи 
почвенными и иными хеловшяхин, каковы напр. болота Полфсья, обширныя 
пзощади несковъ и суцесей въ предфлахъ Витебской, Виленской и частью 
Минской и собфднихь съ нею губершй, а также степныя пространства Хер- 
сонекой и Екатеринославской губершй, гдЬ илодоводство развито слабо: во 
вь районв зацадныхь губершй, въ верховьяхь системы Дифира и но сред 
нему теченшю Нфмана, гдБ характеръ почвы измбняется къ лучшему, равно 
какь и въ предблахъ губерши Витебекой, Минской, Могилевекой, Ковенской 
и Гродненской, мы находимъ болЪфе развитое иплодоводетво; оно довольни 
замбтно и но среднему течешю Днфира, н въ низовьяхъ Десны — въ нре- 
дБлахь Черниговской. сБверной части №Мевской и Полтавской губерши. Еще 
далфе къ востоку ветрёчаютел только отдбльныя, гораздо меньшая площади, 
сь болъе или менбе развитымъ илодоводетвомъ, — какь напр. въ предёлахь 
Калужской, 'Гульской и Рязанской губерний, и нфсколько болфе обтирныя -- 
вь Курской, Харьковской и Воронежекой губершихъ. ЗатЁмъ, вплоть до 
Волги, вь бассейн, средняго и иижняго течешя Донца н Донз и притоковъ 
его Хонра и Медвфдицы, мы снова имфемъ обширную площадь сь слабымь 
развитемъ плодоводства, виолиъ отсутетвующаго въ прикасшискихъ стецяхь, 
между низовьями Волги и Предкавказьемуь. 

Вдоль течешя Волги, почти непрерывной лишей оть Нижняго н до 
Астрахани, рфзко выдфляется сильвымъ развимемъ плодоводства узкая на- 
горная (по правому берегу) полоса; такимъ развимемт, илодоводетва нагор- 
ный берегь Волги обязанъ, конечно, весьма удобному и оживлениому вод- 
ному пути и 6016 или менБо благопр!ятнымъ почвеннымъ усломямъ. Можно 
было бы сказать, что русло Волги оть Казани и до Астрахаци иредетаваяетъ 
краниюю восточную границу  промышленнаго илодоводетва Европейекой 
Росси, такъ какъ далБе къ востоку оно быстро теряетъь свой промышлен- 
ный характеръ и встрфчается въ болБе замбтномъ развийи лишь въ ифко- 
торыхъ пунктахь но Кам и ВатьЬ. Крымекое плодоводетво сосредоточено, 
главнымъ образомъ, въ южной части полуострова, въ рёчныхъ долинахъ. 
Кавказъ представляеть довольно неструю картину, велбастве большого раз- 
пообраз1я мфетныхъ естественныхь условШ, зависящихь оть высоты мБета 
надь уровнемь моря, огь направлевшя горныхъ склоновъ, евойствь почвы, 
обимя или недостатка влаги и другихъ особенностей. 

Крымск районъ занимаетъ первенствующее мфсто въ отношенн иро- 
мышленнаго илодоводетва Росфи, если не по количеству доставлиемыхт, имъ 
илодовъ, то ио ихъь качеству: отсюда идуть на самые крупные внугренне 
рынкн — въ Петербургъ, Москву, Одессу, Мевъ, Харьковъ и др, лучиие 
сорта яблокь и грушъ. (Сады доливъ Качи, Бельбека, Салгира, Альмы, 
Партенитской, Судакекой, Алуштинской, Куруузенской, Кучукузенской и др. 
дають ежегодно до 440,000 пуд., а въ 06обо благопрятные годы даже до 
1 милл. пудовъ свфжнхъ илодовъ, главнымъ образомъ яблокъ и грушт, а 
сверхъ того до 250,000 пудовъ орбховь и до 10,000 пуд. столоваго вино- 
града. Размфры крымскихь садовь весьма разнообразны, оть нфеколькихъ 
деслтковъ кв. саженъ до 100 десятинъ. Характерную особенность ухода за 
крымскими садаин составляеть необходимость ихъ орошешя, къ которому 
прибфгають отъ 5 и до 10 разь въ лЁЬто. Доходность крымекихь садовь 
весьма высока, нерфдки случаи сдачи въ аренду сада въ 11/,/—2 десятины за 
5000 руб. Были даже примфры, что садъ сдавалея въ одни годы за 
3600 руб. а въ иные — арендная илата поднималась до 35,000 руб. (садь 
Азамазъ г. Дельветова вт, Карасубазарскомь округ). 

Кавказъ играеть тоже не малую роль въ плодоводствЪ Росси, благо- 
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даря своимъ разнообразнымъ ибстнымъ и клилатическимъ условмямт. Такъ 
Причерноморей рапонъ замЁчателенъ мягкостью климата н его пригод- 
ностью для разныхъ экзотическихъ культуръ. Кромф плодовъ, свой- 
ственныхъ остальной Роефи, злфеь встрфчаемъ уже апельеннныя и лимон- 
выя деревья, гранаты, хурму, чайный кустъ, маслину и проч. Не менцфе 
славенъ Кавказь свонмъ виноградомъ. Такъ наир. вь одной лишь Терской 
области получается значительно болфе 3 милл. водеръ вина. 

Въ Германи, плодоводетво хотя и развито, однако, ввозъ плодовъ въ 
иные годы бываеть очень великъ.  Н$которыя области, какъ Гаино- 
веръ, Гессенъ-Нассау, Вюртембергь н много др., считаются очень богатыми 
плодовыми садами п досгавляютъ много плодовъ. Въ Австри особенною 
известностью пользуются ‘Тироль, Штиря, Моравя и мфетности по Лунаю 
въ Нижней Австри. Немалое виимаще на плодоводство обращаетъ Швей- 
царя, а во Франщия оно стоитъ на высокой степеци развития. Особениаго- 
же развимя достигло плодоводство въ Америкф, откуда уже давно существо- 
валь вывозъ сушеныхъ фруктовт,; въ настоящее время она доставляеть въ 
Европу даже свфлйе плоды, какъ-то груши и яблоки. 

Плодовыя деревья, происходн изъ странт, болфе тенилаго Востока, ус- 
пли все-же привиться въ нашихъ умфренныхъ широтахъ, гдЬ созрфваютъ 
и хафбныя растешя. Но этого, конечно, нельзи сказать про весь роды пло- 
довъ и сорта ихъ. Далфе будуть вкратц6 разсмотрфны только самые важные 
рюды плодовъ. 


Зерновыя плодовыя деревья. 
Яблоня. 


Яблоня (Ругиз ша|08), какъ и груша и н$фкоторыя друя плоловыя де- 
ревья, относится къ сем. Ротасеае. Растеть она и въ дикомъ состоянии, 
во приносить твердые, илох!е илолы. Цвфтки яблони блфдно-розовые и, по- 
добно веБмъ цвфтамъ нзъ сем. Ротасеае, имфютъ чашечку и вфичикь пяти- 
лепестные, 5 столбиковъ и 20 п болфе тычинокъ. Подъ вавийемь много- 
вфковой культуры, начавшейся тысячельмя тому иазадъ, получилась цфлая 
масса культурныхъ разновидностей яблопи, которыя мы называемъ сортами, 
и которыхъ вЪ настоящее время извфстно не менфе 2000. Сорта отличаются 
другъ оть друга иногда весьма рфзко какъ вегетативными органами (листь- 
лин, формой кроны, силой роста и проч.), такъ и въ особенности плодами. 
Чтобы разобраться среди этой маесы сортовъ, мноме плодоводы старались 
сгруппировать ихъ въ болфе или менфе обособленныя групны съ общиму 
признаками. Такимъ образомъ полвилиеь помологичесяя системы, классифи- 
цируюния сорта болфе нли менфе искусственно или естественно. ‘Такъ ан- 
гийсый помологь Гогь предложиль раздфлить всф сорта яблокъ по времени 
созрфвашя на три группы: дфтШя, осеншя и зимея яблоки. НЬмецый-же 
помологь д-ръ Э. Люкасъ выработалт, болфе естественную систему для уно- 
тихъ плодовъ, раздфливЪ, напр., яблоки на ХУ классовъ, включая въ одинт, 
классъ всф сорта яблокъ, обладаюние нфкоторыми общими внфиними и вну- 
треинихи признаками. Такъ нмъ установлены, напр., классы: кальвили, 
куда включены яблоки, имбюшия рыхлую, пряную мякоть съ земляничнымь 
или малиновымъ ароматомъ, жирную на ошупь кожицу н ребристую поверх- 
ность; голубки — форма которыхъ продолговатая, кожица очень тонкая, 
нфкная и блестящая, мякоть плотнфе, чфмъ у кальвилей, но все же ибжная 
и сочная; рамбуры или фунтовыл яблоки съ грубою рыхлою мякотью, 
ребристою поверхностью весьма крупныхъ разуфровъ;: ренеты: рамбуровые, 
одноцвфтные, боредорфске, красные, сфрые и золотистые — вс имфютъ болфе 
или менфе правильную, кругловато-приплюснутую форуму. и особенно харак- 
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терную мякоть — плотную, мелкозернистую, винио. сахаристую, пряную 
очень вкусную, розовки и проч. ПВъ Рос@н распространено безчнеленное 
количество сортовъ яблокъ, растущнхъ на протяжении громадныхъ про- 
странствь; въ Крыму ин на КавказЪ съ одной сторовы и въ Финлянщи ив 
Вологодской губерши — еъ другой. Извфетные сорта въ Россш: антоновка, 
крымекмя (слнацы и челебн), плодовитка, разные кальвили, ренеты, титовка, 
боровинка, бабушкино, склянка, грушевкн, бфли и др. 

Лблоня одно изъ важнфЙшихъ плодовыхъ деревьевъ; вт древшя времена 
она встр6чалась рфже груши. Въ Европ культура яблони особенно развита 
въ Россш, Германш, Бельми и ТиролЪ, въ Даши, Ангми, Франши и еФвер- 
нон части Испави. Распространена яблоня затЬмъ въ Ость и Весть-Инди, 
въ Аветрали, въ горахъ тропической части Америки, н въ умфренныхъ широ- 
тахь СЪв. Америки. 

Урожаи яблокъ бываютъ громадны. Вт, Росам въ урожайные годы на 
хорошей почвЪ енимаютгь до 500 пудовъ съ десятнны (въ Крычу — до 600 
пуд.); 200—300 пудовъ считается среднимъ урожаемъ. 

Уцотреблеше яблокъ весьма разнообразно: плоды потребляются свъжими, 
вь вареномъ и сушеномъ видВ, для приготовлевя желе, сидра, уксуса н 
водки. Яблоко содержить съ небольшихи колебащями 82—87°ю воды, 
1—119%/ сахара и 1/2°/о киелоты. ‘Твердая, крфикая древесина яблони, пре- 
вмущественно дикой, идетъь на подфлки. 


Груша. 


Груша (Ругиз сопипии!з) по цвфтамъ и образовашю илодовъ походить 
на яблоию; главное отличе ея отъ яблони — заостряющеся къ нолжь 
плоды, оттопыренныя отъ побфговъ ночки и глубоко проникающе въ почву 
стержневые кории. Крона дерева выше и цвфты развиваются раньше. Груша 
растеть дико въ средней Рос@н, а болфе мелк1е сорта ея можно встрфтить 
даже на сЪфверБ. 

Разнообраме сортовъ грушъ не менфе велико, чмъ разнообразе сортовъ 
аблокъ; отличаются они другь отъ друга по форяЪ и ифкоторымъ другимъ 
св.йствамъ. И классифицируютъ нхъ различно; такь ихъ дфлять на лтня 
груши, которыя вполнё созрфвають на дерев и готовы для Фды раньше 
конца октября; осеннйя, достигающия зрфлости нося нфеколькихъ недЪфль 
лежаня; и знишя, которыя еозуфвають въ лежкЪ, вь плодохранилищахъ 
лишь по прошествйи нфеколькихъ м$фелцевъ оть момента съема ихъ съ 
дерева, въ декабрф или январЪ. Различаютъ груши также по формЪ: есть 
даинныя груши, и есть груши круглыя, напомннающя по форм6 яблоки. 
Къ болфе естественнымъ группахъ грушъ отнесятея и привезенные во время 
крестовыхъ ноходовъ изъ Перси въ Европу бергамоты и очень сочныя, пре- 
восходныя масляныя груши. Друйя груши носять свои вазваня по ихь 
специфическому вкусу: мускатныя и лимонныя и др., нли-же по окраскЪ: 
6фрыя, зеленая столовая и друпя. 

Груши иронзрастаютъ въ Росси па огромныхъ площадяхъ; количество 
сортовъ, культивируемыхъ въ.Россш, огромно, причемъ урожаи съ десятины, 
значительно колеблясь на различныхъ ипочвахъ для разныхъ сортовъ, въ 
среднемъ равень отъ 100 до 200 пуд. 

Груша богаче сахаромъ, чфмъ яблоко (8—115/0), но содержить больше 
непереваримыхъ частей. Къ тому же онф сохраняются хуже яблокь. Ихъ 
употребляють свыжнин, нхь сушать (онь сушатся хуже, чфмъ яблоки) или 
солать. Приготовляють изъ нихъ и вино, и уксусъ. Красноватая древесина 
груши хорошо полируется и ндетъ на токарныя издьмя, для музыкальных 
чнструментовъ и т. п. Древесина дикой груши лучше, чфыъ груши культурной. 
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Косточковыя плодовыя деревья. 
Вишия. 


Вишня (Ргипиз$ сегазиз её лушит). какъ и слива. отличается отъ зериовыхь 
нлодовыхь деревьевъ особеннымт, устройствомь ивьтка, съ одногнздною, одно- 
свуяиною завизью, изъ которой развивается плодъ костянка. Онъ состоитъ 
изъ сбмени, заключеннаго вь твердую оболочку, коеточку, которая снаружи 
покрыта мяснстыхъ, съфдобнымъ слоемтъ, мякотью, покрытою спаружи коялщей. 

Многочисленные сорта вишни можно разбить на двЬ группы: Ргапоз 
сегазиз — кислая вншия и Ргапоз аушт — сладкая вишня или черетня. 
Черешня ичфстъ боле сильный ростъ и образуетъ пирамндальную крову, до- 
стигающую до 15 метр. высоты. Чиело сортовъ ея чрезвычайно велико, но ихъ 
можно подвести нодъ два главныхъ типа: сердцевидныя черешни (черныя, 
красныя, желтыя) и хрящеватыя (черныя и т. д.). Цис:ая вишня ие про- 
вышасть вышины 10 метр., рость ся бол6е кустистый, крона шарообразная, 
вфтви гибмя, листья небольше. Здвсь тоже много сортовъ: окраска ихъ 
свётло-красная, темно-красная п черная. Сюда относятся морели, отличающнся 
величиной плодовь съ свфгло-краснымъ мясомъ и прозрачной кожицей, и 
сладкнуъ вкусомъ въ зрёломъ состояни, а также большинство русскихъ 
простыхъ вишенъ, какъ напр.: владим!рекая, вязниковка и проч. 

Черешня встрёчается въ лЁёсахъ Европы, почти всюду (кромб хвойныхъ), 
и повидимому родиной своей можеть считать Европу; впрочемт, можеть 
быть, она вывезена въ допсторичесыя времена изъ Малой Азии. Она была 
извфетна римлянамъ, но не въ культурномъ состояни, хотя еще во времепа 
Лизпмаха (300 г. до Р. Х.) она облагороженной встрЬчается у Милета и въ 
горахъ Нды въ \. Азш. Палин разсказываеть, что рихсмй полковолець 
Лукулль вывезь вишню изъ города Церазосъ. на берегу Понта въ Италию. 
Церазось — греческое назване вишни; въ этохъ город очень большое 
внихзне, повидимому, обращалось на культуру вишни. Въ Европ культура 
вишни очень зегко привилась, и ко времени Изиня, это дерево произро- 
стало не только по Рейну и въ Бельги, нои въ Британии; и ст, теченлемъ врехени 
ея культура по ту сторону Альиъ развилась больше, чфмЪ въ стран5, прилегаю- 
щей къ Средиземному морю. Въ настоящее время культура вишин проникла въ 
Норвемю, южную Снбирь, Сфв. Америку, Австралю н Янонтю. Вишня предста- 
вляетъ одно изъ наниенфе требовательныхъ плодовыхъ деревьевъ. хотя через- 
чуръ сухихъ почвъ не переноситъ, точно также какъ и слишкомъ сырыхъ. 

Вишни, сравнительно съ яблоками и грешами, содержать больше твер- 
дыхъ составныхъ частей (20—259/0); воды — 75—899/0. Изъ твердыхъ 
частей главною составною частью являстея сахаръ: въ вишни его оть $3 до 
90:0, въ черемиЪ до 13°%/; свободной кислоты вт, черешив — 0,38%, въ 
вншнф — 1,28°/0. Бфлка въ пихъ въ среднемъ до 1970. 

Вишню употребляютъ въ сыромъ. вареномъ и сушеномъ видф: изъ нея 
приготовляютъ также наливки-вишневки. Въ Далмации изъ вишенъ н вина 
приготовляють лпкеръ мараскинъ. Древесина вишни очень ифина. Дре- 
весина черешни — желтаго или красножелтаго ивфта, довольно твердая и 
цфнится токарями н столярами; бурая древесина кислой вишни отличается 
тверхостью и красотой; особенно цфиятея пахуче, очень твердые ство- 
анки вишни Магалебъ (арабекое вазваше вишии), сильно распростра- 
нивтейся во Фраициг; молодые стволы ея употребляютъ для изготовлешя 
турецкихъ чубуковъ. Около Вфны ежегодно приготовляютъ ихъ до 2 милая. 


Слива. 


Слива по устройству цвфтовъ близка къ виши®; она рфдко достигаеть 
вышины 10 метр. Изъ многихъ видовъ слнипъ, въ Росаы встрёчается + 
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вида въ диком или одичаломь состояшш; венгерка (Ргипиз {отезИса), тер- 
нослнива (Рг. шзНИба), алыча или вишнесанва (Рг. @ хамса) и тернт, (Рг. 
зрпоза); въ культурБ иуфетея ибеколько сотенъ сортовъ слнвт, которые 
отличаются другь отъ друга иногда весьма рёзко, какъ по вегетативнымъ 
севонхъ органамъ, такт, и по плодамт,. Послфдню бывають шаровидные (рен- 
клады, димасцены, мирабели) и продолговатые (венгерки, яичныя и ироч.), 
всегда сочные, съ кожицей, которую большею частью можно содрать съ мякоти 
н киторая всегда покрыта налетомъ; косточка внутря плода больная, шеро- 
ховатая; побъги еливЪ, гладе или пушистые, листья нанпомиваюлт» листья 
яблони. По цвёту плоды еливъ бывають голубые, красные, желтые, зеленые, 
пестрые и почти черные. Наибольшее значено имфетт, венгерка, которая 
употребляется въ пищу какъ въ свфжемъ видЪ, такъ и какъ черносанвтъ, т. е. 
ВЪ сУШЬеНОМЪ ВИДЬ. 

Собственно слива родамъ изъ Сими и проникла ьъ Ррецю во время 
походовт Александра Велнкаго. Римляне узнали о ней (о мирабеляхуь) во 
время походовь Помнея. Происхождено вонгерки неиавфетно: родиной ея 
считается 'Гуркестанъ и южные склоны Алтая; венгерцы занесли ве въ Ев- 
ропу. И въ настоящее время венгерки славятся всюду; сфвернфе Дуная 
онв образуютгь цфлые лфеа: тамъ жители во время созрьванмя ея плодовъ 
недфль шесть питаются почти неключительно ими. 

Сравнительно небольшая часть сливъ унпотребляетея въ свЪжемь види, 
большая же часть идегь въ сушку. Сушеныя сливы поэтому составляютъ 
очень важную статью торговли и ихъ пересмлаютъь въ друмя страны въ 
большихъ количествахъ. Вь Росан очень распространены слудуюнця сливы: 
венгерки (опошнянекя и угарьсвя}, молдавевя, голданы, рейиклоды. мирабели, 
любашки, очаковскя и мн. др. Нзъ еливт, кромЬ того, приготовляютъ „по- 
видло“, гонять сниртъ (съ пуда сливъ получается в град. ‹ пирта). Ко- 
сточки употребляють дян получешя нфжнаго масла. Древесина сливы очень 
тверда, съ бурыхи красивыхн жилками н употребляется часто столярами, 


Абрикосъ. 


Абрикосъ или урюкъ (Ргипиз агтешаеа) — бол%е требовательное плодевое 
дерево; оно произрастаотъ только въ опредвленномъ (гдф растет, виноградъ) 
климат, въ видЬ высокаго лерева; ближо къ «веру оно растеть кустомъ. Вы. 
сота его не превышаетъ 5 метр.; крона широкая и низкая. Многочисленные 
теперь сорта абрикоса происходятъ вс отъ одного вида. НанболВо извфетны 
сорта: большие ранше. Бреда, Нанси, Амброзя, венгерскю лучние и. Т. 1. 

Родина абрикоса неизвфстна; повидимому, онъ попаль въ Италию въ 
ерединЪ [ стоийя изъ средней Аз. Лучше веего онъ произрастаеть я 
теперь въ теплыхъ странахъ. Въ большихъ количествахь культивируетея 
абрикосъ въ Соед. Штатахъ Сфв. Америки, гдё плоды употребляются въ 
пишу свфжими или сушенмыми (сушеные и прессованные абрикосы служатъ 
промаптомъ на пароходахъ); изъ абрикосовь приготовляютъ также водку. 
Италя экспортируеть сушеные абрикосы, а южная Франшя и государства 
по Лунаю -- варенье изъ нихъ. Изъ зеренъ выжимаютъ жирное масло. Въ 
южной Франции, въ ПровансВ, для этой цфлни культивирують особый сортъ 
(миндальные) съ неважнымь млсомъ, но со сладкнуъ сфменемъ, которое употре- 
бляется какт, миндаль и дяя фальси]икащи миндальнаго масла. То жо дрлаютъ 
и въ Сами. Изъ горькихъ косточекь приготовляется водка: обусленг ая кос- 
точка употрейляетея какъ черная тушь; древесина идеть на токарныя издвля. 


Персикъ. 


Нерсикъ (АтусЧамз регака) еще голфе трейователенъь въ отношении кди- 
мата, чВхъ абрикосъ и удается только въ полосв винограда, обыкис венно 
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на склонахь, обращенныхъ къ югу, или въ формовой культурЪ, какъ карли- 
ковое или шпалерное дерево у южныхъ стБинъ строеши ифекольго далфе на 
сфверъ, напр. въ Царствь Польскомь, Кевской губ. и проч. Какъ отдфль- 
ное дерево, онъ не бываеть выше 3—4 мет. Плодъ обыкновенно кругаъ и 
одфгь пушистой кожицей; только нектарины имфють гладкую кожицу. Осо- 
бенной популярностью пользуются: магдалина бфлый, красный, раин! пур- 
цуровый, раций большой мнньонъ, амедент, и ми. др. 

По де-Кандолю персикъ выходецъь изъ Китая; раньше онь появился на 
сЪверо-запалиомь берегу Нидми, откуда инерешелъь вь Персю; въ Италю 
занесень вь 50 г. но Р. Х. 'Геперь въ Европ больше всего произрас- 
таеть онъ во Франщи, въ южномъ 'Гиролф, въ Росёш но берегамъ Чериаго 
и Азовскаго морей и немного с8- 
верибе; вь Америк подъ иерси- 
ковыл  деревьн заняты большя 
илантаци. Сфмена бываютъ слад- 
кими и часто поступаюгь вь тор- 
товаю, какъ миндаль. 

Миндаль (Ашук@из сонипи- 
113) близыйЙ родетвенникъ перенка; 
но плоды его лишены сочнаго мн- 
снсгаго покрова. Плоды различны; 
зерна нхъ бываютгь горькими и 
сладкими съ твердой или мягкой 
скорлушой. 

Миндаль пронсходьгь повиди- 
ному изъ Сири, откуда онь рас- 
пространился уже на востокъ и за- 
падъ. [Гомеръ нро него еще не 
зналь; но приблизительно за \1 
вБковь до Р. Х. онь былъ извв- 
стень въ Греши; вь РимБ вь Тв. 
до Р. Х. онъ быль въ ходу подъ на- 
звашемь „гречесые орБхн“. На за- 
падё онъ сталь извфетенъ съ на- 208, Персикъ (1/9 ват, вел.). 
чада У Ш вфка по Р. Х. Въ насто- 
ящее времн миидаль культивируется въ Ази и въ Средиземноморскихь го- 
сударствахь, въ южномь Тиролб и Венгри и въ южныхъ губермяхъ Росси. 
Изъ лучшихъ сортовъ, постунпающихь у васъ въ продажу. извфстны:; прин- 
цесса (вь Крыму), привозимые изъ Валенеи (Дофинэ), изъ Сици.ин, исиаи- 
сый и португальсый; самый маденьюмй сортъ — барбарика изъ Марокко: 
очень ароматный сорть Амвроз, происходящй изъ ‘Флоренши. Миндаль 
со скорлупой привозитен изъ Сицили и Марселя. Лучшие горьюме сорта до- 
ставляются изъ Снцили и Прованса. 

Миндаль Фдять сырымь (сладюй миндаль); добывають изъ вего жирное 
масло, котораго въ сладкомъ миндаль 55°/о, въ горькомъ 44°. Изъ горь- 
кихь добывается амигдалинъ и горькое миндальное масло. Выжатыя и из- 
мельченныя зерна образують миндальныя отрубн. 


Ягоды. 


Первое мфсто среди ягодъ занимаетъ смородина (Кез С.), которая куль- 
тнвируется въ большихъ кодичествахъ. Въ западную Еврону опа была 
привезена норманами сначала во Франщю, откуда распространилаеь повсе- 
мфстно. Въ Росан она культнвируется на большихъ пространствахъ. Въ 
посдфднее время ея культура получила заграницей 602%е широкое распре 
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страннне въ виду употребленя смородины на винодфл1е. Число сортовъ 
ея весьма велико. 

Малина (ЦиЪи$ 143613) предетаваяеть одинъ нэзл, очень распространен- 
ныхь годныхъ кустовъ. Большия площади заняты малиной въ Европф и 
АмерикБ. 

Этъ дикой афеной малины произошло много сортовъ ся, которые можпо раз- 
АБлИТЬ на дВф группы; лЬгне съ олнимъ урожаемь въ году и месячные или 
рементантные, даюшие по два урожая въ годь. Она требуеть обильнаго 
удобрешШя и старательнаго ухода. На ефверф малина доходить до 60° с. ш. 

Культура клюквы въ Европ мало прививается, но въ АмерикВ, также 
какъ ин ежевики, довольно распространена. 

Земляника и клубника (Ргазага) очень распространенныя ягоды вообще 
и въ частности вь Росём. Произошли он8 оть разныхъ первоначальныхъ ди- 
клхъ формъ. Каждая форма въ свою очередь обнимаетъ большое число сор- 
товъ, различающихся величиною, вкусомъ, цвфтомъ, ароматомъ и др. ‘войстнами. 


Выращиван!е плодовыхъ деревьелъ и уходъ за ними. 


Обыкновенный способъ разведешя плодовыхъ деревьевъ начинзется съ 
посфва. (СЁЬмена яблокъ и грушт, косточки сливъ и вишенъ собираются и 
высфваются осенью, а иногда и весною. Посфвъ производится на грядахъ 
съ глубоко обработанною почвою, рядами, въ бороздки, расположенныя другъ 
оть друга на разстоянши 8 дюйм., причемъ сфмена помфщаются на глубину 
до 2 дюймовъ. (Сфмена высфваются довольно р$фдко и прикрываются рых- 
дой землей. Когда молодыя растеньица (сфянцы, дички), вт продолжени од- 
ного года, достаточно разовьются, ихъ разсаживаютъ на новыя гряды по одн- 
ночкЬ, не ближе 2 дюим. другъ оть друга; при этомъ стержневой корень об- 
рёзаютъ до 21/2—3 дюйм. Двухльгня растеня пересаживаютъ въ Питохникъ. 

Питомникъ долженъ находиться въ защищенномъ, но не очень низкомъ 
и влажномъ, мфстБ. Почва должна быть средняго качества; пригодной яв- 
дястея рыхлая, перегнойная песчано-суглинистая почва; плотная, глинистая 
почва нехороша. Очень важно тзкже, чтобы подпочва была хорошаго 
качества. Передъ посадкой сфянцевъ почва старательно разрыхляется; упо- 
треблеше навознаго удобрешя непосредственно предъ посадкой не рекомен- 
дустея; гораздо лучше внести удобреше въ почву при предыдущихъ куль- 
тупахъ. Обработываетея почва лопатами или почвоуглубителями на глубину 
20—30 дюдм., при чемъ пахатный слой, наиболфе богатый питательными ве- 
ществами, перемпивается съ боафе глубокими слоями. Вся площадь питом- 
ника разбивается па учзетки, которые послфдовательно засаживаются моло- 
дыми сфянцами; участки же, бывние уже подъ деревьями и освобожденные 
оть нихъ поступають на цблый рядъ лбть подъ культуру лругихъ растешй, 
наир. подъ овощи. Поэтому число учаетковъ въ питомникф должно быть 
нфсколько больше, чЁмъ требуется для заняйя деревьями. 

Разсалка саженцевъ, вынутыхъ изъ грядокъ, производится въ питомникё 
рядами вь разстояши 20—25 дюйм. рядъ отъ ряда и 15—20 дюйм. въ ряду 
между деревьями. ПШосадку обыкновенно производять осенью, лучше веего въ 
концё сентября. У саженцевъ при посадкЪ обрфзаютъ стержневые и боковые 
корни до 6 дюйм. а стволы на 8—12 дюйм. Въ первый годъ роста деревьевъ 
требуется самый тщательный уходъ за почвой въ питомникф, соетояшай въ 
разрыхлени ея. Росния до этого момента въ питомникф деревца — это дички, 
т. е. съ нихъ, при дальнфбшемъ ихъ развнтя, получались бы только днше 
плоды, таку, какъ еБыя, взятое даже изъ хорошихъ плодовъ, рёдко наслф- 
дуеть хорошия свойства культурныхъ сортовъ; поэтому, чтобы изъ сфяицевъ, 
разсажевныхъ въ питомникЪ, получить опредфленный сортъ, такъ сказать раз- 
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множить этотъ послёдиш, необходимо приббгнуть иъ безполому способу раз- 
множеня даннаго еорта при помощи такъ пазываемаго облагораживашя дич- 
ковъ или ихъ прививки. Сущность прививки заключается въ томЪъ, что одну 
почку или часть побБга, т. с. олнолётней втки съ нЪеколькими (большею 
частью тремя) почками, взятыхт съ благороднаго, размножлемаго сорта, т. е. 
такъ называемый черенокь пли привой, соедпняють съ дичкомъ (сфянцеймъ, 
иначе называемымъ также подвоемтъ) помощью привнзки такъ, что первый 
сростается съ послфавимъ и, распустившись, продолжаетъ на немъ раети, 
какъ на своихъ собственныхъ корняхъ, превращаясь со временемъ въ плодоно- 
сящее дерево, ничфумъ не отличающееся оть того, съ которлго были взаты 
почка ияи черенокъ для прививки. 


Способовъ ирививокъ очень много. Надо замфтить, что прививать можно 
не только дички въ школЪ, но и взрослыя деювья, если онн приносять плох 
плоды и сортъ желаютъ перемфнить на лучиИй. Вея разница будеть здфеь та. 
что дичкн въ школЪ прививаютъ недалеко отъ земли, а у старыхъ деревьевъ при- 
виваютъ болЪе толстыя вфтви кропы или копцы ихъ па извфствой уже значн- 
тельно высотв. Прививка взрослыхъ деровьевт, палывается также перепривив- 
кой ихЪ. 

Окулировка состоитъ въ томт, 
что срвааютъ одинъ глазокъ (осша) съ 
благороднаго черенка (одволфтвяго по- 
бЪга) вмвств со щитковитной частицей 
коры и вставляютъ его въ прюрфзл, коры 
дичка (рис. 204). Для спят!я глазка съ 
черенка дБлаютъ надъ хорошо разви- 
тымъ глазкомъ, дюйма на 2 выше него, 
поперечвый надрЪэЪъ коры и камбаль- 
наго слоя, а затёмъ, положивъ окулн]ю- 
вочный, очель острый ножъ почти плаш- 
мя на черенокъ выше прорфза остремъ 
къ нему, вопзаютъ его пъ кору и ведя 
вдоль черенка, не углубляя его однако 
до сердцевины, отр5зають щятковидну 
полоску коры съ глазкомъ на ней; вмЪ- 
ств съ корой отуБзается и топчайшая по- 
лоска древесины подъ ней; ее не сл\- 
дуетъ удалять. такъ какъ она не вредить 204. Окулпронка. 
приростанно глазка къ подвою. Подъ 
почкой па черенкВ оставляютъ оснорае черешковъ листа. Эта вырфзанная 
часть осторожно переносится вмЪетв съ черешкомт, па дичокъ. На дичкЪ дЪ- 
лается вадрЪзъ въ видВ Т, продольвыя части коры отдьляютея отъ древесивы 
костяпой пластникой окулирювочнаго ножа и подъ пихъ вставляютъ суБзаппый 
глазокъ; кромЪ того, вставленный глазокъ старательно обвялываютъ питкой, Если 
окулировка пронаведепа въ попЪ, то глазокь въ то же самов лЬто дастъ побъгъ (окули- 
ровка распускающимся глазкомъ), при окулировкЪ въ августь или сентябрЪ 
(окулировка спящимъ глазкомъ) — глазокъ спокойно энмуеть и даетъ побфгъ 
лишь въ слъдующемъ году. Дичокъ остается небубзаннымъ, и лишь вес- 
ной его обр®заютт, на 4 дюйм. выше привитого глазка; къ этому куску дизка, 
такъ называемому шипу, привязывають, появляющийся изъ привитого глазка, 
благородный побвгъ. Когда этотть цобъгъь къ копцу лфта достаточно окр5ппеть, 
тогда ненужную часть дичка, находящуюся падъ нимъ, совершенно удаляютъ. 
Окулировка удается только тогда, когда на дичкЬ кора хорошо и легко отдЪ- 
ляется отъ древесины. Когда заокулированный глазокъ крЪпко прирастетъ кт, 
подвою, повязку съ мЪета окулировки удаляютъ. 

При копулировкЪ привоемл, или черенкомт, служить часть однолфтняго 
побъга съ несколькими почками, напр. тремя (рис. 205—А); подвой (дичект,) 
ве долженъ быть тоньше черенка, онъ можеть быть иЪсколько толще послЪдвяго, 
по лучше всего, если его толщина на мЪстЪ прививки равна толщинЪ черепка. 
Копулировка производится весной. когда деревья еще не распустились или только 
что распускаются. Черенки должны быть парфзаны нЬсколько раныпе, анмой 
или ранней весной, конечно съ тфхъ деревьевъ и сортовт, которые мы желаемъ 
размножить въ питомникЪ. Приступая къ выполнению копулировки, подбнраютъ 
черенокъ, подходящий по толщин® къ месту дичка, гдЪ желають пронавести при- 
вивку (лучше, если это будетъ не далеко оть поверхности почвы) н въ этомъ 
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мЪстВ срьзають дичекъь нанскось, такъ, чтобы плоскость срёза превышала то1- 
щину дичка раза въ два—три (рис. 205—В вверху); затБЬмь вонзаютъ ножъ выше 
сердцевины срЪФзаппаго косого торца и раскалываютъ вЪсколько дичекъ вдоль 
оси сверху ввизъ. Прививочный черенокь точно также срЪзается косо на ниж- 
вемъ своемъ копцВ и нБеколько надкалывается (рнс. 205—А), точно также какъ 
н дичекъ, при чемъ надо стараться, чтобы обЪ плоскости срёза какъ на дичкЪ 
такъ в на черевкЪ были, по возможности, одной величины. Приготовивъ под- 
вой и привой, посл6дшй пасажнвають на первый, такт, чтобы расколы своныи 
язычками, какъ клиньями, вошли одинт, въ другой и плоскостн ерЪзовь совпали 
поточнЪе, какъ это показано на рис. 205-С. Этимъ копулировка окапчивается 
и остается только мЪето прививки обвязать мочалкой, толстой ниткой илн полос- 
кой рафши и сверху обмазать садовой замазкой, составляемой изъ 1 части сви- 
пого сала, 2 частей воска и 2 чаетей смолы-живицы (галипогу) и иЪъеколько цо- 


д 
205. Копулировка. 206. Копулировка бо- 307. Сближещ!е. 
А Влагоролный побъгъ, В дачекь, д8е тонкаго черенка А Подвой. В привой, № и е4 пошерх- 
С соедвнев!е орвв-я съ шодвоемь кь боле  толстому — иосты срощоеня, С готовое сближеше. 


дичку (прикладка). 

А Черевскь. В дичокь, в -№ 

срВзь Черепка, с—4 срфаь 
дичка. 


догрфтой. Этой же замазкой замазывають верхвй конецъ привитого черенка, 
Спустя нЪкоторое время, педвли черезъ 3—4, черепокт, сростается вполнв съ под- 
воемъ и начинаетъ распускаться. Когда побфги, вышедие изь его почекъ, до- 
стигнуть величины 4—6 верковъ, повязку съ мЪста прививки иеобходимо снять, 
яначе она не дастъ мЪсту приоивки утолщаться такъ же свободно, какъ инже н 
выше лежащимъ частямъ и на этомъ мЪсть прививокъ можетъ легко сломаться 
даже при слабомъ вЪтрё. 

Когда дичекъ значительно толще черевка, тогда копулировку можно видо- 
нзмфнить такъ, както показано на рис. 206, изъ котораго видно, что черепокъ 
прикладывается свонмъ косымъ срёзомъ (рис 206—Ь) съ и®которымъ уступомъ 
на верху, (рис. 206—а) къ срёзанному мЪсту (рис. 206—9) сбоку дичка такъ, 
чтобы уступь черенка оперкя на срфлавный торецъ дичка (рис. 206—с); эту ко- 
пулировку иначе называютт, также прикладкой. 

Окулировка ин копулировка суть главные сиособы прививки дичковь въ пи- 
томникВ. Окулировка производится обыкновенно во второй половинЪ л%та, 
слъдующаго за посадкой дичковъ вт, питомпикъ; копулировка же всегда весной, 
до распусканья дичковъ, простоявшихт въ пнтомникВ покрайней мфрЪ одно лБто 
и хорошо уже укоревившихся. 

Кромв приведенныхь способовъ прививки существуетъ еще очень мого 
другихь. имъющихь значительно меньшее или ограпичепное значеню; таковы 
вапр.: сбближен!е (аблактирювка; рис. 207), употребляющееся въ рфдкихъ слу- 
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чахъ формовой культуры, когда вн подвоя, ни прнивоя нельзя отдълить оть кор- 
ней до прививки, а надо ихъ раньше срастить; прививка въ расщепъ; 
{рис. 209), прививка вь вырВзъ (рис. 208) н пир; шрюнзводетво этихъ спосо- 
бовъ прививки видно на рисункахъ. 

Прививка сближешемъ производится прикладыванемь срзза (оголеннаго 
хЪста) дичка къ такой же поверхности благорюдпаго привоя и связыващемт ихъ. 
пока опь не сростутся (рис. 207). Ни дичекъ, ни нривой при этомь не отдфляются отъ 
корней своихъ. Прививка въ расщепъ очень разнообразна. Каждый садоводт, 
иметь свой собственный методъ н ечитаеть его лучшимъ, что, впрочемт,, очень 
понятно, такъ какъ онъ къ нему привыкаегь и онъ ему удается лучше пругихъ. 
Къ этому способу прибфгають вообще въ тфхъ случаяхъ, когда толщина инодвоя 
н привоя различна, когда нанр., вновь хотятъ перепривить плохое, старое дерево 
ит д. Различають прививку въ расщепъ: полвый или вполовину. Во весь рас- 
щепъ производятъ прививку лишь при желани привить больше одного черенка 
(рис. 209) къ тодстому подвою. Производять также прививку въ вырЪаъ, вы- 


205 ПОризнвка зъ вырфзь. 209. Прививка во весь рас шепъ. 
д Привой, В подготовленный подвой, С го- А в В Привой, аб в с4 ер®завныя ооверхностл, С формы кли! а 
товая привявка. а срьзъ поготовлеянаго привоа, Л расшелииа въ подво®, Рио кусокъ коры, нагла- 
черевка, с вырьзъ на дичкь, вь который дываесмый вь Е для эадержкы дождевой воды, к' торая ве 
пом$ щаЮ:Ъ срьзанный гранью инж! @ ко- должва попадать въ щель, 5 готовая, во още мо обзязанивя 
нецъ черенка (а). и ме замазачная прививка. 


р®зывая на полво® клинь и вставляя вь него соотвьтственно ерЪъзанный привой 
(рис. 208). Производятъ эту операшю ивогда особымъ ножомъ, клинокъ кото- 
раго изогнутъ. ' 

Обыкновенно облагорожев!е ведется съ молодыми дичками почти у самой 
земли, у корня. Только при криво н слабо растущихъ плодовыхъ сортахъ иногда 
производятъ двойное облагораживан!е: внизу и вверху: внизу привнвають сорть 
ровно и сильшю растушй и изъ него образують стволъ будущаго дерева, а 
вверху прививаютЪъ тотъ слаборослый сортъ, который желаюттъ имфть въ конеч- 
номъ результат и изъ него уже образуютъ крову молодого деревца. Косточковые 
дичкн часто прививаютъ прямо вверху, па высотф кроны, т. с. около 113 аршина 
выше поверхности почвы. 

Сафдующая забота поелф прививки — выроетить здоровыя и ровныя 
деревца. Прин окулировкВ оставляютъ часть дичка въ 4 дюйм. надъ глазкомъ 
(т. наз. шипъ) и новый побёгь привязываютъ къ нему. При другнхъ сносо- 
бахъ прививки этого нётъ н поэтому побфгъ выравниваютъ, привязывая его 
къ колышку, воткнутому около каждаго прививка. Въ августЬ или сентябрь 
на окулировкахъ срфзывается упомянутый шноъ налъ еамымъ побфгомъ, вы- 
росшимъ изъ заокулированнаго глазка, такъ какъ этоть побфгъь къ этому 
времени обыкновенно уже достаточно окрфпь и одеревенфлъ и держится 
самт прямо. Изъ копулировокъ весной выходятъ побфги нзъ вебхъ почекъ 
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черенка; изъ нихь выбираютъ одинъ самый сильный и его привязыраютъ 
къ колышку, остальные удаляютъ. Удаляють точно также и всф появляю- 
пиесл ииже феста прививки побфги (волчки), постоянно появляюнщеся ввовь. 
Эту работу приходитея повторять раза 2—8 въ первое лёто поел прививки. 

Вь первый годъ росту благороднаго побфга не препятствують; слдую- 
щен же весной срёзываютъ его на половину и даже на двБ трети, чтобы не 
разнилось выеокое, но слабое дерево. Срфзываютъ его выше какого нибудь 
хорошо развитого глазка, который дасть новый побфгь н продолжить рость 
дерева. ‘Такую онеращшю укорачинаня ростового побфга производять и вь 
слБдующемл, году. Каждый годъ, кром8 ростового побфга, выростающаго изъ 
конечной почки, изъ боковыхъ почекъ, лежащихь ниже. подъ конечною, до 
самого основашя молодого прививка, появляются тоже побёги утолщешя; 
онн способствуют утолщенйю стволика или штамба 
прививка и потому нхъ не удаляють обрЪфзкой пря 
нхь появлении, а укорачивають только, сощипывая 
имь верхушку, когда они достигнуть около 6-8 
дюйм. длины. Этимъ не дають имъ разростаться въ 
длину въ ущербъ удлинешю вершиннаго, ростового по- 
бфга, предназначеннаго для продолжешя ствола при- 
вивкз. Когда года черезл, 8—4 молодое привитое де- 
ревцо въ питохникБ достигнеть надлежащей высоты и 
толщины, приступаютъ къ образовашю кроны и очиеткь 
стволика (штамба) оть боковыхъ втвей. Лля этого 
вершинный побфгь обрЬзають на той высот, гдь 
должно быть первое развбтлеше кроны дерева надь 
нЪеколькими сильными почками. Высота стволу дается 
различная, но въ Рос@я нанболфе распространены 
плодовыя дерепья, крона у которыхъ начинзется на 
высотф 1'/+—11/2 аршина отъ поверхности почвы. Это 
такт, называемые полуштамбы; за границей же дово- 
210. Прионика въ поло. ЛЯТЬ ВЫГОТУ ствола до 1 сажени п болфе — это штам- 

выиу расщепа. бовыя деревья. Сообразуясь съ требуемой высотой 
О, ар ор ниия и  штамба, весной и обрёзають ростовой побфгь при- 
щеиь, О готовы принмака.  вивКка на этой требуемой высотВ н появляющимся 6—7 

оперечный раорозь за- > 

остренной части приывая иойфгалъ изъ почекъ, лежащихъ непосредственно подъ 
срфзомъь, позволяють свободно рости до осени и обра- 
зовать имъ такимъ образомт, первый ярусъ кроны. Ве же остальные боко- 
вые побЁги. появляющйеся ниже, прищипывають какъ и въ предшествуюние 
годы и только подъ конецъь лфта ихъ удаляютъ совершенно прочь, обрфзая 
гладко у самаго стволика. Такимть образомъ осонью того года, когда было 
ириступлено къ обрфзкЁ деревна на первын ярусъ кроны, мы будемт, пмфть 
деревцо съ гладкихъ ровнымтъ стволикомъ безъ боковыхъ вЁфтвей и на его 
верхушкь 6—7 хорюшо развиншихея, однолётиихъ достаточно длинныхъ по- 
бфговт, образующихъ крону молодого плодоваго дерева. Такое деревио уже 
можеть быть выкопано изъ питомника для продажи или для посадки низ по- 

стоянное мБето въ нлодовомъ саду. 

Когда выращиване дерева въ питомннЕф закончено, его садятт, въ, садъ на 
ностоянное мЬето. Посадка производится изр$дка весной, но чаще всего осенью 
съ того момента, когда деревья начинаютъ терять листву, и продолжается 
до наступлен!я морозовъ. Весеннюю посадку начинаютъ, когда земля оттаетъ 
и н6беколько обсохнеть и продолжаютъь до конца апр6ля. ДЛля весен- 
ней посадки приготовляють посадныя ямы съ осени, чтобы вывернутая 
земля хорошо разрыхлилась отъ дфйстмя морозовь Величина ямъ бываегь 
до 3 арш. въ щмаметрВ и глубивою до Е арш. 
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За въеколько времени до посадки вбивають Б1, дно каждой ямы ио колу 
и ямы засыпаютъ до верху землею, такь, чтобы недасыпаиною осталась только та- 
кая часть. Вт которой можно будегь свободно разметить корни сажаемаго дерева 
Цередъ самой посадкой всЪ поврежденные корпи, или очепь близко другь къ другу 
расположенные удаляютъ обрЪзкой. чёмъ достигаютъ правильнаго во вг% сторовы 
распредвлешя оставлеппыхъ корней. Затьмъ дерево онускаютъ вь яму кориями 
и засыпають спачала лучшей землей, а сверху худшей, причемл, землю пасыпаюту, 
яфсколько выше уровня почвы. ПослЪ посадки де- 
рево слегка привязывають къ вбитому заранЪе вть 
дно ямы колу. 

Разстояшя межлу деревьями въ саду обусло- 
влинаются уТетными услоями и величиной роста, 
котораго достигаютъ т или иныя деревья въ дан- 
НОЙ мЪстности. 

Зерновых, въ садахъ, требуютъ ипромежутковль 
отт, 9 да 12 арш., косточковыя — 6--9 арш. ; при доро- 
гахъ и шоссе, вт» зависимости также оть ихъ ши- 
вины, болышя деревья 12—16 арш, мень 7—9 
арш. 


! 


Молодое деревцо, посаженное въ садъ, дол- 
жно въ течеше послфдующихь лётЪ провротиться 
въ правильное, хорошо растущее н обильно пло- 
зоносящее крупное плодовое дерево. Но для 
этого недостаточно предоставить дерево самому 
себЪ: оно могло бы оть эЭТого одичать; за нимь 
необходнмъ извбстный уходъ. Необходнуо под- 
зывать его ин придавать его кронф какую-ни- 
будь правильную форму, обрфзкой устраняя лиш- 
ня слишкомъ выдающяся вфтви. Вс ненуж- 
ныя ибтви, боковые отпрыски штам- 
би, меньшия изъ скрещивающихся 
вфтвей тоже удаляютея. Каждая глав- 
ная ветвь должна имфть самостоя- 
тельное, свободное положен, при 
которомъ она можетъ правильно раз- 
виваться; съ другой стороны она, 
доставляя защиту Ниже лежащим 
вытвямъ, должна быть сама нми за- 
щищена до нфкоторой степенн. 

Много есть еще пунктовъ, ко- 
торые не должны быть упущены изъ *‘ - | =. 
вида въ правильном хозяйствь; не- о о ие Г. 
обходимо, соскабливая, удалять ме- 211. Правильно посажениое дерево. 
ханически, а также и химически 
(известковымъ молокомт,) растительвыхъ паразитовъ; мхи, лишаи, грибы 
инт. д.: нужно защищать листву и стволъ дерева отъ вападешя васфко- 
мых, гусеницъ и проч. Вообще для получешя хорошаго урожая требуется 
масса вниманшя и работы. Дёломъ первой важностн должно быть удоб- 
рене почвы въ саду, иначе урожаи будутт, падать изъ года въ годъ. Обык- 
нов"ино удобрене вводятъ въ жидкомъ видф: приблизительно подъ окруж- 
ностью кроны на зеялф дфлаютъ дыры или-же ровикъ и туда наливають на- 
возную жнжу или растворенныя питательныя вещества. Иескусственныя удоб- 
решя, какъ суперфосфаты, камйныя соли, древесная зола и др., тоже при- 
годны для данной цёли. Иногда плодовын деревья нуждаются въ орошеши. 
въ особенности въ мфетностяхъ съ континентальнымт, климатомъ (степи ий 
югъь Росеш) и въ сух!е годы; вода доставляется вифстЪ съ жидкимъ удо- 
брешемъ или же снешальными приспособлешями. прн орошен!и садовт. 
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Формовая культура плодовы хъ деревьевъ. 


Культура штамбовыхъ деревьевъ очень пригодна для плодовыхъ садовъ 
и прекрасно нринаровлена для сельско-хозяйственныхъ цфлей; формовая ве 
культура являлся наиболфе соотвфтетвенной для садовъ, гдё нтъ возмож- 
ности отводить большшя пространства подъ плодовыя деревья. При формовой 
культур® развьтвляется главный стволъ ва вышин$ 1/4 аршина надъ землей; 
появляющияся вЪтви формують опредфленнымъ образомъ, чфмъ придаютъ 
всему дереву какую нибудь правильную геометрическую фигуру. ВсЪ вфтви, 
нарушаюция эту фигуру, удаляютъ. Путемь ухода за деревьями и обрЬзкою 
умфряють ихъ рость, чфмь увеличивают объемъ плодовъ, повышаюгЪ нхъ 
качество и доставляютъ таким образомъ лучийе плоды для стола. Хорошая 
формовая культура служить къ тому же прекраснымъ украшемемъ сада, 
даеть возможность убрать ишалернымн деревьями голыя некрасивыя стфиы 


213. Двуплеч!@ корлонъ. 


строешй и заборы, и нозволяетъ даже тамъ, гдЪ велёдетве суроваго климата 
нфжные сорта не дають сифлыхъ ипзодовъ. ныЁть со шиалерныхъь растенйй 
прекрасный урожай тфхЪ же сортовь. Родиной формовой культуры считается 
Франщя, гдё искусство это достигло высшей степени совершенства. 

Наиболфе простан форма — это пирамида, ири которой главный стволъ 
подымаетея прямо въ вышину, а боховыя вфтви возможно равномфрнфе рас- 
предфляются, оставаясь или пе развфтвленными, нли же разньтваенными на 
всемъ своемъ протяжеши только разъ или два. Вышниа ихъ не превышаеть 
5—7 арш. При колонновидной пирамнд$ форма почти та-же, только боковыя 
вфтви короче и болфе развфтвлены, почему дерево имфеть небольшую ши- 
рину и форму колонны, занимающей небольшое пространетво. Эти деревья 
не требуют разстоянй больше 21,/2--4 арш. Такой формы бываютъ чаще 
всего грушн. Формы чаши или вазы очень красивы и чаще всего служать 
украшешями садовъ. 

Другая форма шпалерныхъ растенй, примфнимая даже для средней Рос- 
©1и, — это кордонная или струнковая, которая въ открытомъ м%стб ведется 
по туго натянутымъ проволокамтъ на разстоящи отъ земли въ 4 вершк.: 
одноплечй кордонт, (рис. 212) — съ низко, надъ землей ндущимъ параллельно 
землЪ плечемъ и двуплечи кордонъ, котораго стволъ дфлится на двЪ про- 
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тивоположныя  вфтви (рис. 218). Груши и яблоки въ этой форм 
пользуются снфжнымъ покровомъ и не слишкомъ мерзнутъ, причемъ они 
очень красивы. Распространенная еще форма — пальмета; эта форма богата 


= > =. 


214. Пальметл.капделябръ 


разнообраземъ: 0 — образная пальмета (рис. 217) съ отходящими оть глав- 
наго ствола двумя вфтвями, въ свою очередь покрытыми массою маленькихт, 


ЧР 
мн 


—_—- 


218 Пальмета-Верурие сь 4-ыи изтвями 216. Пзльмета-Воррья съ В-мью и%тячии. 


пвлодовыхъ втвей; канделябровая пальмета (рис. 214), снабженная большиуяъ 
числомъ перпендикулярно къ землф поставленныхь вфтвей. Очеш, любимы 
цальметы Веррье, въ которыхъ огь главнаго ствола отходятъ этажи вфтвей 
(рис. 215 и 216). Изобр5тательность садовника можетъ прилавать деревьнмт, 
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пря формовой культурв самыя разнообразныя фигуры, подражая нерЪлко 
многимъ дфйствительно существующимъ предметамъ. Въ этомъ случа хота 
главнымъ образомъ пресл6дуется пфль чисто эстетическая, но при удачно вы- 
бравной форм шналерныя растешл доставляють и большой урожай. Необ- 
хеднхо замфтить, что при формовой культур подвоями служать не обыкно- 
венные дички, ма которыхъ всЪ почти формы росли бы слишкомь сильво н 


217. И-образвая пальмета переака въ цевту. 


ихЪ трудно было бы удержать въ нужныхь презфлахъ, а слаборослые подвон, 
такъ назыв. карликовые, именно дли груши айва (Судоша ущеаг!з), а для 
яблони -- райская яблоня и дусенъ (Р. рага@Яаса и Ишезсепз). Для боле 
сЪверныхъ м5Ьстностей, въ послфднее время. какъ карликовымъ подвоемъ, 
начинаютъ пользоваться сибирскою мелкоплодиою яблонью (Ругиз Бассайа). 


Использованйе плодовъ. 


Самое лучшее употреблевйе плодовъ — это использоваше ихъ въ пишу 
вь сыромъ видё; тогда только вполнЪ чувствуется яхъ ароматъ; и владфлецт 


Иснользовдни илодовь. 257 


сада такое употреблеше предпочитаеть всфмь другимъ, если есть возмож- 
ность сбыть выгодно плоды. Но не всегда это является возможиымъ, особенно 
вт. мфстахъ, гдЪ занимаются плодоводствомт, въ широкихъ разу1.рахъ и гдЬ 
сбыть очень затруднителенъ, преимущественно въ урожайные годы, при 
нзбыткЪ плодовъ. ИШлоды, какъ сочный продуктъ, легко подвергаютси порчё, 
что главным, образомъ и вынтждасть садовода находить для нихъ другое 
уцотреблен1ю. 

Издавна уже плоды сушили, варили и готовили изъ нихъ вино; это было 
изнбетно еще грекамъ и римлянамт,; такое употреблеше изодовт, было очень 
ограничено. большо для домминяго обихода, тогда какъ въ настоящее время 
усифхи техники улучшили обработку плодовъ и сдфлали возиожнымъ фабрич- 
ное производство. Главные про- 
мыслы по обработкф плодонь, это — 
приготовление внна, сидра и сушка 
ИХЪ. 

Небезразлично, каше сорта ио- 
довЪ взять для переработки; одни 
изь инхъ пригодны для сушки. а 
друме длл приготовлешщя вина — и 
выборъ подходящихъ плодовъ имфегь 
громадное значеше ни оказываеть 


119. Мельница съ камерными пальцами дла 
измельчентя плодоць. 20. Пзадонал мельница 


большое вмян!ю на качество нолучаемыхъ продуктовъ; очень сочные и езад- 
ке плоды годны особенно для приготовленя вина, болёе сух!е хороши лля 
сушки. Плоды съ очень высокимъ содержащемъ сахара, какъ сливы и вишни, 
ндутЪ на приготовлеше наливокъ. 

Илодовыя вина и приготовлен ихъ техничеекимъ путехъ особенно 
распространены во Франщи, гдЪ впервые они и вошли въ употреблеше; 
нозже ириготовлеве вннъ распространилось н въ другихъ странахъ, бога- 
тыхъ плодами: южной Гермаши, Австрии и др. 

Главнымъ матераломъ для приготовлешя сидра служатъ нблоки и груши, 
или-же ТЬ и друйя вмыЪеть. Плоды должны быть совершенно зрфлы и со- 
держать оть 10 -119/0 сахара. нрнчомъ необходима нфкоторая кислотность, 
такъ какъ очень сладке плоды, лишенные винной кислоты, не дають вин- 
наго вкуса. Въ такихъ случаяхт прибавлеше другихъ плодовъ, содержащихт 
кислоту, можеть поправить дло. 

Прежде всего плоды измельчають равномьрио, образуя изъ инхъ ка- 
шицу, такъ называемую мязгу. 


Прознашленность и техника. 1У. и: 
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Для этого прежде служили примитивные снаряды; тенерь же пользуются 
прекрасными машинами (рис. 219 и 220), въ которыхъ плоды сначала изрЁзы- 
ваютсл ножами, а потомъ совершенно измельчаются пальцами. Кашицу пом$- 
щають въ бочку, гдЪ она остается отъ 12 до 15 чае.: а затфмъ ее обрабаты- 
вають прессомъ. Для малыхъ количествъ достаточно обыкновенныхъ илодо- 
выхъ или виноградныхъ проссовъ; для большихъ количествъ служать особые 
плодовые прессы (рис. 221 и 222) различной величины, которые помошью 
винта прессуютъ мязгу, полученную изъ плодовъ- 

Выжатый сокъ собирается въ бродильные чаны, гдф онь стонтт, 4—5 
недфль для брожешя и очистки, пока гуща пе осядеть на дно. Тогда вино 
переливается въ друмя бочки. что повторяется иногда еще разъ, когда же- 
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2. Плоловый п ягодный прессъ Геркулесъ. 222. Плодоный прессъ. 


лають достигвуть полной прозрачности. Мутность плодоваго вина одно изъ 
самыхт, обыкновенныхъ и непмятныхъ обстоятельствъ, и очень часто очис- 
тить вино, сдБлать его ирозрачнымъ, но удастся ниаче, какъ прибавкою къ 
нему различных веществъ: раствореннаго рыбьяго клея, дубильной кнелоты 
и др. Только при самомъ старательномт, производств, при чрезвычанной 
чистотЬ сосудовъ и чановъ удается получить хорошее н вкусное вино. 
Усовершенствованя въ нриготовлении этихъ винъ, особенно-же нь боль- 
шихъ количествахъ, несомнЪино усифютъ привлечь много сторонннковъ пло- 
доваго вина, что опять-таки ие останется безъ вмяшя на распространене 
ращональнаго производства этого здороваго и вкуснаго продукта. 
Прекрасное средство сохранить плоды во вромя урожайнаго года — это 
ихъ сушка. Въ донашнемъ обиход употребляютъ сушеные плоды очень 
охотно для прнготовленя различныхъ блюдъь, и потому это продуктъ, тре- 
буемый рынкомъ. Сушеные плоды содержать тЪ-же питательных вещества, 
какъ и свфжю, кромЪ уменьшившагося при сушкЪ количества воды. Виро- 
чемъ при пооцесеБ сушки удаляется но вся бывшая въ плодахъ вода: ея 
остается 29—339/о, но и такое умевьшене воды увеличиваеть сп0соб- 
ность ихъ сохраняться безъ порчи; излишекъ въ урожайные годы, та: 
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кимъ образомъ, можеть легко пополнить недостатокь плодовъ вь неуро- 
жайные. 

Вь прежнее время сушка плодовъ производилась шюимитивно на сково- 
роюдахъ или желфзныхъ листахъ въ духовыхъ иечахь, и плоды далеко не 
веегла выходили удачными. Въ настоящее время пользуются спещальными 
аиииратами различной величины, дающихи возхожноеть производить сушку 
въ опльшихъ количествахъь и въ небольшихъ хозянствахь. Первыя сушилки 
около восьмидесятых годовъ были привезены въ намъ пзъ Америки. Ихъ можно 
ставить, гдЪ угодно; главное достоинство ихъ въ томь, что ири нихъ ебере- 
гается топливо и вообще издержки, такь какъ сушка производится очень 
скоро. 

Илоды, получаемые изъ сушилокъ, очень хороши ио виду, вкусу и ено- 
собности сохраняться. Шлоды, идуцшие въ сушку, должны быть вполнЪ зрф- 
лыми, сливы слЪ- 
дуеть оставлять 
на вбтвЯяхь до 
тьхъ поръ, цоха 
онЪ немиого под- 
сохнуть и смор- 
затея. Плоды 
также — Должны 
быть ненспорчен- 
ными; всБ гни- 
лые плоды, вя- 
зые. порченные 
нан изъбденные 
червями, должны 
быть удалены. 

Подготовка 
плодовъ для суш- 
ки разнообразна. 
Яблоки — очища- 
югъь отъ кожицы 
и поел удалешя 
сердцевиии раз- 273. Амеорикансквя сушилья Ридера 
р+зають на тон- 
ме кружочки. Дая этого употребляють маленыая машины, которыя сии- 
мають кожицу, вынимають сердцевину и разрфзають нхъ (каковы: „золотая 
медаль“ Черняева, „солице“, „виктор“. машинка Райса и др.). Чтобы со- 
хранить цвфть кружочковъ яблокъ, онускаюгь ихъ на 4—8 мипуть вь со- 
лянон растворт,» (10 грам. солн па 1 дитрт воды). а затЬуЪ клалуть рядами 
олнимт ‘лоемт, на сушильныя сита. Груши подготованюгь почти такъ же, 
но не вынилаюгь лишь сердцевивы: нногда ихъ варятъ вь соленой волф 
нли царить. Сливы и вишни не подвергаются никакой обработкф: иногла 
только изт инхь вынцимають косточуи, а затЬуь отопраютъ порченые плоды. 

Новфйшия усовершенствованныя сушилки нырюгЪ одниъ осший ирин- 
ципь; вт, жельзной печи получается тнга теплаго возлуха, который прюви- 
каеть въ помфщеше съ сушильными ситами и обдцеть тепломъ илоды, уно- 
ся СЪ собой испаряющуюся нзъ пихть воду. Въ ящикБ паходитея отт, 19 
До 15 сить, ноставленныхъ одно надъ другимъ. Образующалясея въ печи теи- 
зота попадасть въ окружающий сушилку желфзный ящикъ, откуда она тягой 
направляется внутрь сушилки. Свжйе илоды кладутъ на ть сита. которыя 
подвергаются самой высокой температур, бывающен въ суши. Чрез 
ифкоторое время вынимаютъ самое верхнее сито, съ готовыми, высушениыхи 

1," 
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кружками, п всЬ остальныя подвигаются кверху; такнуъ образомъ плоды 
ннаняго сита помбщаются все выше и выше, переходя огь большей темпе- 
ратуры къ меньшей. Сливы и вишни проходятъь тоть же путь обратно: 
оть меньшей температуры къ большей, ибо если бы оф сразу попали въ 
самую высокую температуру внизу, то полопались бы подь вияшемь слиш- 
комь сильнаго жара. 

Въ завиенмости отъ величины аппарата сушка яблокъ и грушъ оканчи- 
вается въ 1,23 часа, причемъ начальная температура но превышаеть 
50—60° С. Сливь еушатея около 10—12 чае., подвергаясь еначала дй- 
ствию температуры не выше 30°, а въ концф, 100% С. 

Тамя сушилки бывають различной величины ин различной конструкши: 
Рейнольда, Лукаса, Рёра. Въ прекрасномъ сушнльномъ Гайзенгаймекомъ 
аппаратб есть очень остроумное приепособлеше, благодаря которому веб 12 
ситт. передвигаются механически верхф, когда вынимаютъ верхнее сито. Та- 
кихь образомъ внизу освобождается мЬето для сита со свъжими плодами. 
Это упрощенше удобно, потому что не нужно вынимать поочередно веЪхъ 
снть и переставлять ихъ выше. 

Совершенно другой системы американская сушилка Ридера (рис. 223); 
она отличается отъ прочихъ горизонтальным, положешемт, сушильной камеры. 
Она дЁлается изъ дерева и раздьлена горизонтальной перегородкой на два 
этажа. Сита сдбланы изъ деревяной рамы и гальванизированной проволоки. 
Сита здфевь тоже проходять постепенно всЪ температуры. Сушиаки дБлаются 
различныхт величинт, для удобнаго пользоваюя какъ вь малыхъ хозниствахъ 
такь и при большихъ производствахъ. 

Упаковка сухихъ плодовт прюизводится или въ бочки, палн-ай въ 
ящики. Ящики обклалываются бфлой бумагой и крышка накрфико прико- 
дачивается; напротивъ тоги, со стороны дна ящикъ открывается п кружки 
плодовъ укладывають ниБеколькими правильнымн рядаяи, какъ черепицы на 
крыш; затЬмъ плоды плотно прессують и забнваютъ дно. При открыти 
ящика глазамт, представляется красивая картина правильныхъ рядовт, уло- 
женныхъ подъ крышкой. 

Отбросы сушеныхъ плодовь, яблочная кожица и сердцевина иногда пе- 
рерабатываются въ желе. 

Въ странахъ, очень богатыхъ плодами, приготовляютъ изъ нихЪ мусъ; 
дли этого употребляютел яблоки, груши, вишни, во чаще всего сливы. Отъ 
качества плодовъ и оть умфнья завиенть конечно достоинство приготовлен- 
наго продукта; изъ абрикосовъ пногда приготовляютъ шлятный напитокъ. 

Приготовлено муса изъ сливъ (новилло) таково: сифлыя, отборныя сливы 
варять въ большомь сосуд и нолучениую кашу иротирають сквозь енто 
тупыхъ толкачемъ; иа сить остаются кожица и косточки. Полученную массу 
оиять варятъь около 8—10 часовъ, пока не получается густая каша, въ ко- 
торой дереняниая мЪшалка не падаеть; эту кашу переносять въ глиняные 
сосуды, или забиваютъ въ бочки, если ее нужно пересылать. Въ нфкото- 
рыхъ ‹транахъ согазено мфретнымт привычкамъ и вкусамъ дфлаются отету- 
плену. Иногда вынимаютъ косточки раньше, и сливы не протнраютъ на ситф. 
Остающалея кожица дфлаеть мусъ грубымъ, и онъ употребляетея только въ до- 
машнемъ обиходЪ. Иногда къ нему прибавляютъ коренья: Фалковый, анисъ и др. 

Подобно этому готовится мусъ изъ вишень, яблокъ и грушЪ. 


Луга и пастбища. 


Лугомъ обыкновенно называють пространство. заросшее травами безъ 
учаспя челов. ческаго труда и вовсе не подвергавшееся вепашк®, или же обра- 
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батывасмое черезъь болыше промежутки времени и заефваемое травами. 
Еше въ далевя времена, при зачаткахъ полевого хозяйства, угодья эти слу- 
жили главнымъ инсточникомъ прониташя людей черезъ посредство домаш- 
нихь животныхъ, такъ какт, скотонодетво было тогда главнымъ занятемь я 
скотъь доставлял всф необходимые продукты для жизни. Но луга и паст- 
бища служате кромБ того источникомъ поддержашя производительной снлы 
земли. такъ какъ здфеь находять себ пищу животныя, а получающимся 
оть нихь навозомъ удобряютъ полевую землю. 

Воть почему въ хозянствахъ стараго типа, опиравшихея лишь на соб- 
ственныя производительныя силы, существовал обычай отводить извъетную 
часть земли подъ луга: считалось правильнымь оставлять подъ лугами 
13—16 часть всей земли. Отношене къ лугамъ стало инымъ послф пведетя 
плодосуфна вь полевомъ хозяйствь и распространешя культуры кормовыхъ 
травъ на поляхъ. Благодаря этому циему нолагали, что можно Будеть со- 
вершенно обходиться безл, луговъ. Этому способствовало еще то обстоятель- 
ство, что въ первое время значеше плодосмфиной системы понималось пе- 


правильно: думали, что субною растеши можно повысить произволитель- 
ность почвы. Но скоро поняли, что урожай всякаго растешя въ сущности 
обфдняетъ почву, если взятыя изъ нея питательныя вещества не возвра- 
щаются въ вилдБ удобреня:; луга велфдетне этого прюбрфли еще большую 
цфну вь глазахт хозяевъ, такъ какъ они могуть давать урожай безъ удо- 
бремя, особенно луга заливные. Они дЪйствують, какъ фильтры. выбирая 
изъ воды растворенныя въ ней питательныя вещества. Въ посльдиее время 
гораздо больше стали обращать вниманя на луговодство и участки. ночему- 
либо непригодные для обработки. влажныя м$фста или отЪ природы заливныя, 
обращають прямо въ луга. 

Въ природ самихъ луговъ заключается способность ихъ давать офиль- 
ные у]южяи без, удобреня ин сл$довательно безъ затратъ труда и капитала. 
Изъ этого не надо выводить ненравильныхъ заключещи, что забота чело- 
вфка ля луговъ является совершенно лишней; наоборотъ, небрежное отно- 
шеше къ лугу влечеть за собою уменьынеше урожаент. тогла какъ заботы о 
немь сторицею вознаграждаютъ земледбльца. Лучшимъ доказательствомъ 
послфдняго служатъ искусственные луга, гдЪ большя затраты сопровожда- 
ются обильными у}южзями. 

Для луговъ является очень характернымт, то обстоятельство. что вода 
нграеть для нихъ выдающуюся роль, такъ какъ обильные урожан бываютъ 
лишь при обими воды; „суже“ луга -- плохе луга. ода является дру- 
тамъ луговЪ, но избылокъ воды очень вредить имт, потому что „локрые“ 
луга тоже пложе луга. Вода, въ илбыткЪ застанвающаяся на лугахт,, дЪ- 
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лагть почвт болотиетой и кислой, па которой растугь дурныя травы, сн 
товинкт., хвощъ и т. п. Иочва луговъ должна быть иостоянно и притомъ 
умренно влажной; кром® того она должна доставлять всё усломя для нор- 
мальнаго развитя растенш, какъ и почва полей. ‘Торфяная и болотиетая 
почны достаточно влажны я посл отведешя воды иригодпы длн луговод- 
ства; евязная, глициетая холодная почва тоже становится плодородной по 
осушенн:; лучшей ке ночной для луговъ является мягюи перегнонный сугли- 
вВокъ съ достаточнымъ содержаюемъ извести. 

Для пмини считаетел наилучшей ровная поверхность; для луга же она 
не весгда является предпочтительной; такъ напримфрт, при избыткф влаги 
въ почв ифсколько покатая мфетность облегчаетъь стокь воды и является 
въ нёкоторыхъ случаяхь весьма желательной. Самая дурная — это вол- 
нистая луговая равнина. Важным обстоятельствомь является качество травъ, 
растущихт, на лугу. Луч- 
ше всего, когда луговая 
растительность  состоить 
изъ сладкихь травъ, какъ 
высокорослыхъ такЪ ни 
низкорослыхъ. — НЪфкото- 
рыя травы отличаются 
сизьнымт, ростомь ниж- 
нихъ листьевъ, которые 
доставляют, лучшее сфно; 
друг!я же образуютъ много 
стеблей, доставляющихъ 
больция количества ефни. 
а между ними весьма же- 
лательны  растемя — мо- 
тыльковыя, клевер и 
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Весьма существенной заботой хознина является поддержаше естествен- 
ныхь свонетнь луговой почвы. если луга не пришли еще въ дурное со- 
стоине. Въ таком случа уходъ за лугомъ можеть ограничиться однимъ 
бороновашемь его ранней весной спешальною луговою бороною (борона 
Ллаке).  Велфдетве свободнаго скрБилевшя евоихт, частей она легко иро- 
ходить всБ неровности, раздробляеть землю свыжихь кротовыхъ кучъ. раз- 
рывает, свонми острыми, глубоко вонзающимися въ землю зубьями пере- 
плетенные корни травъ и очищаеть лугъ оть массы сорныхъ травъ ин очень 
вреднаго для луга мха. 

Насколько благошиятво отзывается бороноване луга на урожай, можно 
между ирочимь видфть изъ слфл. опыта Андерегга: изъ двухъ одинаковыхъ 
участковь луга одинъ былъ поднергиуть боропованю и даль 770 пуд. сфна, 
другой оставленъ неборонованнымь и съ него собрано всего 377 иуд. На 
уходь за лугами у насъ до сихъ поръ мало обращали внимашя и потому 
хозянну чаще прихолится имфть дфло съ лугами запущенными, гль одно 
бороноваше дфлу не поможетъ. Часто луга бываютъ покрыты кустарникомъ 
п инями, которые занимають иногда большую часть поверхности луга, такъ 
какъ большинство нашихъ луговт, особенно въ нечерноземной полосф. какъ 
известно, — остатки лядь; луга же поемные часто сильно заростаютгъ ивня- 
комь И другими кустарниками; кочки к вредныя травы — тоже не рфдкость. 
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Прежде всего необходимо освободить луга отъ всего, что мфшаеть росту 
хорошей травы и уборкЪ ея. Кусты и пни вырываются; неровности, какт, 
вапр., вс кротовыя и муравьнныя кучи сравниваются; вредныя, ядовитыя 
травы, какъ бБлокопытникъ или роскошно раетушй, но вредный для скота, 
осеншй цвьть, уничтожаютеси. 

На нашихъ лугахъ приходится серьезно считаться кромф того и съ силь- 
нымъ уплотнешемъ дернины. Предлагались различные способы для подвятя 
производительности такого луга; рекомендуютъ вырфзать всю дернину въ 
видф отдфльныхЪ пластинъ. а почву обработать плугомъ и бороной; на 
вепаханную же землю вновь уложить дернину. ‘Такая обработка требуетъ 
громадной затраты труда и капитала. Для устранешя атого построенъ Лааке 
луговой плугь, который съ легкостью снимаетъ дернину, не разрушая ея, 
в обработываеть въ то же время находящуюся подъ нею почву (рие. 234). 
Работу эту совершаютъ въ немъ два вертикальныхъ, параллельно ндущихъ 
ножа, которые отрфзываютъ полосу дернивы, а лемехъ нодрёзаетъ ее гори- 
зонтально, причемъь Она ш = 58 
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дернины, гДЪ значигь бо- а. ь водоприводкая канава. с, ра каНЗва. е, Г расорел%- 
таничесяи составъ сфиа длительная канава, 7, а а Е Фроситольныя Бамавки. 
плохъ и его получается мало, лучше всего прибфгнуть къ заложеню 
новой дерпины. Дурную дернину совершенно разрушаютъ, что дости- 
гастея лучше всего обращенемъ луга въ пашню на нфеколько лёлл. Но- 
вый посфвъ травъ производитея съ покровнымъ растемемъ, лучше всего 
овсомъ. который высфвается не густо; затёмъ уже сфють клеверъ и дру- 
пя травы н задфлываютъ легкой бороной влн волокушей. При такомт 
10с0б посфва, на первый голъ, обыкновенно не получается укога травы, 
Когда закладываютъ новую дернину и производятъь посфяъ травъ на лугу 
съ оросительными канавами, то вь первый годъ воздерживаются н отъ 
оводнешя его. 

Ранней весной н посл покоса, луга служатъ пастбищемъ для «кота, 
такъ какъ у насъ мало нуфетея для этого спещальныхь выгоновъ. Порча 
и уплотнение дервнны на лугахъ болфе всего происходить отъ ранней ве- 
сенной и поздней осснией пастьбы скота; тогда лугъ бываеть сильно 
влажень и скоть копытами притавптываеть и разрываетъь дернину. Лучше 
всего совершенно избфгать весенней пастьбы скота на лугу, такъ какъ она 
свльно понижаетъ урожай сна. Такъ по вычислетю ифкоторыхь хозяевъ, 
говоритъ проф. Совётовъ, урожай травы, оть выбиван! ея скотомт весною 
до Троицына дня, уменьшается на 25.—370/0. | 

Питательныя, пренхущественно азотистыя вещества, находяпияси въ 
верхнихть слояхъ луговой почвы въ вид большой массы корней и корне- 
вищъ. не могуть возмфстить текущую убыль отнимаемыхъ урожанми “Ъна 
веществъ, тмъ бодЪе, что они находятся въ неудобоусвояехомт, для растешя 
видф. А между тБмъ съ каждымъ урожаемъ сфна съ луга уносится не мало пи- 
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тательпыхь веществъ. Такъ по анализамъ С.-Жули н Фриза оказывается, 
что вь 1000 частяхъ сфна, въ среднемъ, содержится; 


Азот кое м в в 
Фосфорной кислоты . . 7,3 
Кали мы ес Эа 
Известие. м 
Магнез!и. . . ти 2,6 


При отсутстыи удобрешя луговая почва уменыпаеть урожай сфна и ра- 
зумный хозяинъ естественно долженъ заботиться объ удобреши своихъ луговт,. 
Въ прежнее время считали лугъ, требуюний удобрешя, не имфющимъ 


ь — цфны въ сельскомъ хо- 
т № зяйств$; въ настоящее 

я ] > время извфстно, что вея- 

1 кое удобреше богато воз- 
и. Нграждяеть землевла- 


дБльца; на хорошемъ лугу 
дая;с слабое удобрене зна- 
чительно повышаетъ урюо- 
жай. Навозное удобрение 
мало пригодно; хорошимъ 
удобрешемъ для луговъ 
служить навозная жижа. 
Вывозятъ ее раннею вес- 
ною, лишь только можно 
профхать по лугу безъ 
вреда для дернины. На 
десятину совбтують раз- 
ливать 800 — 1000 ве- 
деръ предварительно раз- 
оавивши ее въ 4—6 разъ 
водою. Еще лучшимъ ду- 
говымъ удобрешемт, яв- 
ляется комность. Въ каж- 
домт, правильному, хозяй- 
‹твф существуютъ кучи 


компоста, гдф всф отбросы 


22: Олноскатиое орошен!е прн повторительномт. поль- з >. 
О вами перемфшиваются съ ем 


у. г-шт. д. ороептельныя киплоки: +”, #”нт, д. отволныя вннавки.  Л@Й; человфческе экскре- 
менты, мненые отбросы, 
кровь, мусоръ, известь. гиильь, торфъ, зола н т. п. отбросы составляють 
эту Кучу; ее поливають жижей и старательно по временамт, перемьши- 
ваютъ. Этоть компость зимою или весною вывозится на лугъ и здфеь произ- 
водить чуть не чудеса. Употребляются еще для луговъ дешевыя искус- 
ственныя удобрешя, какъ томасовт шлакъ (30—50 пуд. на десятину), 
каини”, (30—35 иуд.) или карналлить (40—45 п.); болочиетыя, бфдныя 
кащемъ, луговыя почвы удобряются калшныхи  удобренями. Томасовъ 
шлакъ и каинить разсыпають по лугу осенью или зимою, а весной забо- 
ранивають. Кромф этихъ удобрешй на лугахъ съ пользой употребляют”, 
извосткован!е. Жули считаетъ известкован!е необходимымъ на всякой луго- 
вой почвф, въ которой меньше 53/0 ио вЁёеу извести (углекиелой) и по его 
оцытамъ известковане въ 60--100 пуд. на десятину на лугахъ, ОБдиихъ 
известью, хорошо оплачивается. На лугахъ кислыхъ и для осушенныхъ 6о- 
лоть иавостковаше (150 --300 п. на десятину) прямо-таки необходимо. 
Глагное усломе въ жизни луга — вода, которая доставляеть растешямь 
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у 


влигу н питательныя вещества въ растворф или суспендированныя въ видф 
уезкихЪ часгичекъ. Шо вода бываеть далеко не одинакова по своимт, каче- 
ствамЪ. Многя ключевыя воды нли содержать мало питательныхъ веществь, 
или же содержать вредныя вещества. какъ, напр., тамя, которыя текутъ 
изъ лЬсу и бываютъ насыщены дубильной кислотой. Воды изъ болотъ бо- 
таты часто перегнойными кислотами; особенно же ядовиты воды рфкъ. те- 
БУщЩихь мимо различныхь заводоръ (желфзолфлательныхъ, свинцовоплавиль- 
ныхъ, пронзводящихь мышьякъ и др.). 

Орошеше луговъ бываеть естественнымъ и искусственнымь: уного 
дуга обязаны своей влагой ежегодно повторяющимся разлитаямъ ручьенъ и 
рёкъ. Это них преимущество можеть обратиться имъ во вредъ, еели разли- 
пе пронеходить не во-время, срели лфта, когда оно губить весь урожай, 
или-же когда оно происходить съ такою силой, что даже взрываегъ дернину, 

——х 


228. Озноскатыое орошен|е съ отвеламь унотребленной поды. 


в, +’ волоирнаолная канава. &. В возостводная кипапа, с. *’ распред\лительныя канавы, е оросптельния 
канавки ‚0, о’ отволныя канняхи 


засыпая весь лугь пескомъ и уничтожаи его ироизводительность на многие годы. 

Некусственное орошене производится различными способами; наиболфе 
изнбетны слБдующе: орошене примитивное, затоплене, односкатное ороше- 
не, двускатное орошение и орошене но системЪ Петерсена. 

Причитивное орошене состонть въ томь, что подводятъь воду по ка- 
навь обыкновенно къ высокой части луга; воду въ канавЪ запууживають, 
и она выходить чрезь края канавы и разливаетея по лугу. Это орошеше 
ирнноситъ дЪйствительную пользу лишь ‘тогда, когда вода богата питатель- 
ными веществами и орошешо производится весною или осенью умфреннымъ 
количествомъ воды; иногда же при избыткБ воды оно приносить гораздо 
болфе вреда, такъ какъь распредфлеше веществъ пронеходитъь кранно не- 
равномБрно на всемъ пространств луга; у края канавы, гдё откладыва- 
ются главныхмъ образомь взвбшенныя въ водь вещества, выростаеть хоро- 
шая трава. з у нижняго края луга и въ низинахъ, гдё собирается слишкомъ 
ного воды, почва легко пр!обр5таетъь кнслыя свойства и дфдается боло- 
тистой: оть этого р$фдко спасають и отводныя канавы. 

Затоплене есть наполовину искусственное, наполовину естественное 
орошевше. Его примфненюе возможно лишь въ томъ случаЪ, если по сосЁд- 
«тву ваходитея или ручей или небольшая рфчка; въ нижней части долины 
устраивают плотину и шлюзы, чрезъ которые протекаеть вода; когда 
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шлюзы заппраютъ. то вода поднимается въ рфЕф и затопляетъ лугъ. Ниро- 
чемъ, при большомъ наклонф луга этоть способъ уже не удобенъ, потому 
что затопаене длится тогда очень долго, н въ ннзкихъ мфетахъ вода остается 
слишкомъ продолжительное время. 

Оть этого примитивнаго затопленя отличаетен усовершенетвованное, 
при которомъ вода въ извфетномъ порядкБ распредфляетея по лугу. Весь 
дугъ, который долженъ быть затопленъ, раздёленъ плотинами (рисупокъ 235). 
Воду внускають въ е посредствомъ шлюзовъ по канавф въ отгороженный 
плотинами участокь; изъ главной канавы вода попадаеть въ распредфан- 
тельныя канавы и затопляеть то тотъ, то другой узастокь луга въ зависн- 
моети отъ того, открытъ-ли шлюзъ въ А или закрыть; чрезъ а пода снова 
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219. Двускатнае орошеп}е. 
п. оодооряволвая канпва, с,4 распрелвлительтая кавага, #,0 оросптельныя кайапки. Я, м отводных КАМИВКИ, 


попадаеть въ рёку. Для этого затонлемя необходимъ лишь небольшой 
уклонъ главной, распредфлительныхь и отводныхъ канавт.. 

Односкатное орошене примфняется при значительномъ скатфЬ луга. а 
именно при паденши въ 3— 50/0. Односкатное орошеше прёдставляеть собою 
несколько усовершенствовзнное примитивное орошеше, при которомъ весь 
лугъ разбивается на участки, и каждый участокт, орошается особо. Ирин 
простомъ односкатномъ орошеши это производится такъ (рис. 226): изъ 
главной верхней канавы аЪ отходить боковая е, доставляющая воду оро- 
снтельныхъ канавкамъ 7’, 7”, 7/”, 7”. которыя орошаютъ отдфльные участки 
послЪ закрытия шлюза канавы е Оросптельная канавка г получаеть воду 
изъ главной канавы посредетвомт, особой соединительной канавы ©. Нфеколько 
иное расположене орошен!я бываеть въ томъ случаЪ, когда собираютъ раз- 
лившуюся воду и ею орошаютъ слфдующ!ий участокъ, пока она не впитается 
въ землю. Тогда располагаютъ канавы, какъ представлено иа рис. 227. 
Первый участокъ получаеть воду прямо изъ главной канавы чрезъ посред- 
ство орогительной канавки 7’. Разлившаяся по участку вода собирается от- 
водной канавкой $’ и передается оросительной канавкь и” для орошеншя Ш 
участка; далфе эта же вода попадаетъ на \, УП нт. д. участки, Иодоб- 
вымъ же образомъ протекаеть вода изъ оросительной канавки 7” на П, У 
и У[, откуда уже попадаеть въ главную отводную канаву. Это раепредф- 
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лене имфеть тотъ крупный недостатокъ, что бфдная питательными веще- 
ствами вода отдаеть ихъ первымъ участкамъ, тогда какь дальнфйние или 
совсефмъ ихъ не получаютъ, или если и получаютъ, то въ очень небольномъ 
количествф. Поэтому болфе удобной считается система. при которой каждый 
участокъ получаеть свфжую воду прямо изъ главной канавы (рис. 228). 
Чрезъ канавку вода проходить въ распредблительную канаву, изъ которой 
попадаетъ, по открыт того или иного шлюза, въ соотвфтетвенную ороси- 
тельную канаву г и затопаяеть участокъ. Въ нижней части каждаго уча- 
стка вода собирается канавкамн е и чрезъ нихъ попадаетъь въ канаву оо, а 
оттуда въ главную отводную канаву №’. Ширина участков не болфе 9 мст., 
а при плохой водё участки 
ДБлаются еще уже. 
Двускатное орошеше (рис. 
229 и 230), илн двойное одно- 
скатное, устраивается для того, 
чтобы достигнуть стока при 
меньшемъ уклон\, (въ 1—2%). 
ИздьЬсь, какъ И ВЪ ОДНОСКАТНОМЪ, 
атгь дфлится на участки, изъ 
которыхъ каждый получаеть 
воду изъ водоприводной ка- 
навы. Вода здфсь ве разли- 
вается просто по площади 
участка, но течетъ по ороси- 
тельной канавкь, устроенной 
на вершив?, хребта; вода бъеть - — 
чрезь края п орошаеть 06 \ 
стороны хребта. 
Пегерсеновемй — способъ 
(рне. 231) состоить въ томт, 
что при немъ орошеше дуга 
соединено съ отведешемъ воды; н 
для этого весь лугъ снабжент, ож 
дренажными трубами и разд8- | вре в 
денъ, какъ иры односкатномт, 230. Двускатное орошен|е на неровыой м фетмостюи. 


а—& Горизоиталь водонриволной камавы. о 4 подостводиня 
орошени, на участки. Вода канана, =, г оросительныя камаики, © возоотеодныйл канавьи, 


у ороснтельныя канавки па иыоук ой части орошьйчои пло. 

по оросительнымъ кананкамъ али, \" водоотводныя канавки 
у о попадаеть на верхнюю 
часть участка (В) и собирается по ниялей дренажной трубЪ въ общую дренаж- 
нтю трубу хх; но ней вода не уходить совершенно съ луга, но отходить 
ЕЪ тому мБету, гдЬ начинается, второй участокъ и гдф нфсколько выдающаяся 
над поверхностью, перпендикулярно поставленная труба и выводить ее на- 
ружу, когда будеть закрыть клапанъ въ главной древажной канавЪ. Такимъ. 
образомъ орошается второй участокъ. Каждый участокъ можеть быть подоб- 
нымъ образомъ орошенъ ирп закрываши соотвфтственнаго клапана. 

Большое преимущество этой системы состонтъ въ томъ, что небом,- 
шнуъ количеством воды можно ороснть громадную илощадь, потому что 
воду каждый разъ собирають и вновь употребляютъ на орошеню. Но ‹Ъъ 
этиуЪ связанъ и большой нелостатокъ, дьлающий эту систему не вездЪ при- 
тодной : не приходится уже разсчитывать на удобрительное свойство воды. 
Только верхнее участки получаютъ свЪжую воду, богатую питательныхи ве- 
ществами; она проходить чрезъ почву и подночву, пока не попадаеть вь 
дренажную трубу и оттуда на слфдующий участокъ; при этомъ она теряетъ, 
благодаря поглотительной способности почвы, интательныя вещества. и м0- 
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жетт. даже вынести назерхъ  иснужныя, а иногда ни вредныя вещества, 
заключавиияся вь подпочв$. 

Съ косьбой и уборкой сЪиа наши хозяева въ большинствВ случаевъ 
умышленно запаздываютъ, вь разсчет получить возможно большее коли- 
чество сфна, ие принимая совершепно во внимаше его качества. Но анали- 
замъ Истерса сБно, скошенное съ 0,233 десятины содержало: 

Количество перевари- 


Время уборки. Величива укоса. павмыхъ атлковых:. во- 
тдегтаъ. 
Передь цвътенюмъ . . 1350 фун. 14.15% 
Во время цибгешя. . . . 140 „ 13,16% 
Во вр. соаръвашя смянъ 190 . 10.10%, 
‹ . у 
ы то сфно ухудшается 


по созрёваши сфмянъ, — 
понятно, такъ какъ с8- 
мена образуются на счетъ 
питательныхь веществъ, 
находящихся въ стеблу 
и листьяхъ, которые съ 
разнипемъ сбмянь гру- 
бфютъ, деревенфитгь, н 
отмнраютъ, сообразно съ 
ч$мъ уменьшаетея и пи- 
тательноеть сфна. Пе 
родъ цвбтен луговыхъ 
растеми, слфдовательно, 
является наиболфе подхо- 
еее иное. дящимъ временемть Для 
аа | сфнокоса. Скошеннуютра- 
ву приводять въ такое 
состояние, въ которомъ 
она могла-бы сохраняться 
долгое время безъ порчи, 
не терия своихъ пита- 
тельныхъь — достоинетиъ. 
Болфе всего у насъ рас- 
пространена естественная 
сушка сфна солнцемъ и 
воздухомЪ (приготовлен!е 
сухого зеленаго сфна). 
231. Нетерегновское оришьв|е. Скошенную траву оста- 
О полоподьемвых трубы съ клапаяомь, = х собирательвая лренажвая 

труба. уй у питающия зревы (на одпомь уровнв съ хх). вляють провянуть въ ря- 
дахъ одинъ день; на слф- 
дующий день ряды переворачивають на другую сторону и растрясаютъ 
грайлями или сфиоворошилками (рис. 232) разъ нли два. Излишняго воро- 
шения стараются избфгать, такъ кактъ при этомъ осыпаются самые питатель- 
ные мелые листья. Сухое сфно сгребаютъ въ валы ручнымъ способомъ 
или ковными граблями (рис. 233) и складывають въ копны, а потомъ въ 
стоги. Ирин мочливой погодф выгодне приготовлять бурое сфно, которое 
по своей питательности не уступаетъ зеленому, а по заявлешямъ нфкоторыхъ 
хозлевъ даже превосходить его. Кромф этихъ двухъ способовъ сохраненя 
сфна употребляются еще сушка травы самонагрвашемъ (способъ Илап- 
майера), сушка съ искусственной вентилящей въ стогахъ (по Нильсону) и 

силосоване, но они у насъ находять мало примфнен!я. 
При господетвЪ въ нашихъ русскихъ хозяйствахъ, преимущественно, 
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зерновоп системы земледфлия. количество земли, оставляемой подъ лугами и 
выгонами, чрезвычайно мало. Кормовая площадь соетавляеть нёеколько боль- 
щЙ о въ сфверныхъ, сфверо-западныхъ и отчасти въ юго-восточныхъ гу- 
бершяхь. Такъ по даннымь Центральн. Статистическаго Комитета за 1381 г. 
на 100 десятинъ удобной земли приходилось: 


а) на з"мляхь 6) ва землях 
крестьянекить РлАДЬльче- 


ских 
луговь выго- зуговь пыго- 
НоНЬ ПОвЪ 
Вь губершяхь: Курек., Орзов., Тульск, Ряз.. Тамб., Вороц 6.2 41 10,5 2 
Харькоцск., Полтавек., Червигонск. т То 47 145 6.9 
« вмоир., Сарат., Казан.. Иеиз.. Нижегор. . тэ 5а 9,1 4.5 


2383. Конныям грабли 


Кевск, Волыиск., Подольск... ..... 11,2 4, >, 3.0 
Бессар., Херс.. Тапр.. Екатер., Обл. В. Донск. 7 269 152 34% 
Астрахаиск., Самарск. Оревоур. .. 135 195 135 5 
Гродненск., Вилевск., Коненек. . .. | 208 1 135 80 
Влад., Моск. Калуж.. Твер., Яросл., Костр. 20.2 #7 Из ва 
Витебск., Смолен., Могилев., Мниск . .. 203 63 10 О 
Курлянд. Лифл., Зетл. ... Е 334 315 Пл 1% 


Вятек., Уфимек, Пермск. Е Е 14.2 б.н 9 15 
Олонецк., Новгор., С.-Петерб., Псков... . . 257 эл 22.0 
Вологодск., Архангельск. . .. тр 197 а из Ю 


Животноводство. 


Происхожден!е и воспитан1е домашнихъ животныхъ. 


опросъ о пронсхождени домашннихь животныхъ въ настоящее время 

находит нфсколько иной отвфтъ, чфмъ вь прежшя времена, 
когда довольствовались объяснешемъ, будто Богъ создалъь дохаш- 
ннхь животных, чтобы они работали для люлей и доставляли 
нмъ пищу. Новфйния антропологичесыя ин зоологичесмя изслв- 
довашя доказали, что въ древшя времена сельскохозяйственное 
домоводство обходилось безъ домашнихЪ животныхъ. Приручеше животныхъ 
и ириспособлене ихъ къ доматшнимъ работамъ свидфтельетвуеть о важномъ 
шаг! въ развнти человфческой культуры. 

Какъ и при развими культуры раетенй, въ развитии животноводства отли- 
чаютъ три фазы; выборт полезныхъ животныхъ и приручеше нхъ, кормле- 
не, уходъ и забота о вихъ и воспитаве. Пыборъ и приручеше создали 
домашнихь животныхь; благодаря особому уходу, питаю животныхъ и за- 
ботауфт о нихъ, повышена была ихъ польза и выносливость, но только пу- 
темь ноениташя усшфли доставить нмъ ту или иную форму тфла (строене) 
н приспособить къ той или иной работЪ: такимъ образомт, у нихъ теперь 
различають ихъ спещальное назначеше. 

Ноняте „ломашнее животное“ едва-ли такъ опредбленно выражаетъ 
то, что имъ хотятъ выразить. Не плёненме, въ которомъ нребываеть домаш- 
нее животное, и не прирученное состояве дфлаютъ его „домашнимъ“, такъ 
какт, часто и диме звфрн содержатея человфкомъ въ заключен!н, а только 
хозяйственная полезность животныхъ, постоянное разведее въ илфну, пол 
нфишее подчннене волЪ и могуществу человбка, которое присуще цфлому 
ряду поколфшй, дБлаютъ животное „домашнимъ“; и только путемт, совер- 
шенствовани вифшнихь Чюрмъ и физюлогическихъ свойствь, животныя пр!юбрф- 
таютъ необходимую выносливость и наклонность къ спешальному предназна- 
чешю. Мноме дне звфри обладають полезными лля людей свойствами; 
громадная сила львовъ и тигровъ, быстрота бфга оленя, вкусное мясо н 
густой мфхь медвфдей могли бы едфлать этихь звБрей годными для хозяй- 
ства человфка, но, не смотря на это, они не стали домашними животными, 
хотя люди и пробовали достигнуть этого, такъ какъ эти звБри не способны 
нпокоряться и приспособляться къ другимъ условямъ жизни во время пяфна; 
въ этихъ услошяхъ они теряютъ даже способность размноженя. И у на- 
шихъ домашнихь животныхъ способность приепособляться къ усломямъ 
жизни въ илфну и КЪ климатическимъ условямъ весьма различиа и нахо- 
дНтея въ связи съ ихъ способностью изифняться и совершенствоваться. 
Внтшинуь признакомъ этого можеть служить распрюстранеще отдфльныхЪ 
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родовъ домашнихъ животныхъ. Наиболфе другихъ умфють приспособляться 
собаки, кошки и овцы; затфмъ быки, свиньи, лошадь и курнца; они почти 
всюду являются спутниками человфка. Мевьшей приепособляемостью обла- 
дають ослы и козы; съ трудомъ или даже совсфиъ не приспособляются къ 
климату верблюды и сфверные олени: и ТЬ и друге могуть жить только въ 
щиротахъ своей родины. 

Съ какого времени 1 или друмя животныя стали „домашними“, трудно 
сказать съ точностью. Наиболфе полезныя, какъ быкъ, овца, козелъ, ло- 
шадь, оседъ. свинья, собака, кошка, верблюдъ, курица и голубь, уже съ не- 
запамятныхъ временъ являются спутниками и помощниками человфка. Позже 
человЪкъ приручилъ буйволовъ, кролнковъ, гуся, угку, фазана, павлина, 
цесарку, пчеду и т. д. Въ недавнее время стали домашними индЬйки, 
канарейки и мноМя другя. 

Такъ какъ Азю считали колыбелью человЬчества, то предполагали 
также, что оттуда произошли и домашшя животныя. Естественное плодо- 
роде громадныхъ площадей, раннее развит! культуры азатекихъ народно- 
стей особенно благотворно должны были вмять на развите домашнихь жи- 
вотныхЪ, которыя отсюда переселились и въ друмя страны, а въ Еврошу 
проникли во время зеликаго переселешя народовъ. ИПоелфдшя же изельдо- 
ваня показали, что ве стравы, кромф Австражи, могутъ считаться роди- 
ной ТЬхъЪ наи иныхъ домашнихь животныхъ. Нашъ доматнй быкъ виЪ 
венкаго сомнъшя волфдстые воспитания измфннася, но родовачальникомъ его 
былъ туръ, дик исволинсыи быкъ, водившИйся вь былыя времена въ л$- 
вахъ Квропы. Домашняя европейская свинья происходитъ оть дикой свиньн, 
тоже извфстной вь Европ6, равно какъ и индшекая, въ восточной Азн, 
произошла отъ мфетной дикой свиньи. Лошадь, предковъ которои раньше 
искали въ Аи, издавна водилась въ обширныхъ степяхъ Евроны, и надо 
думать, что  нриручеше ея велось самостоятельно и въ Гвропф и 
въ АЗИИ, 

Развине животноводства во вс времена шло параллельно съ разви- 
пемь земледЪия. Во всвхъ культурныхъ странахъ причину успфха сель- 
скаго хозяйства -надо искать въ Тфеной связи между животноводетвомъ и 
земледьмехъ. Развише сельскаго хозяйства началось въ донсторичесмя 
времена н происходило нодъ вмящемъ различныхъ условий, дфиствовавшихъ, 
то способствующимъ, 10 задерживающимъ образомъ на ту или другую его 
отрасль. Въ прежнее время скотоводство большею частью играло второсте- 
пениуш, подчиненную роль. н было теринмо, какъ неизбЪжное зло, такъ 
какъ при воздблываюи нфкоторыхъ растешй необходимо было прибфгать къ 
удобреню н къ работ животныхь; теперь значеше его ставится выше 
всзЁлетие его важной задачи: доставлять здоровую пнщу. Эту задачу жи- 
вотноводство исполняетъ прекрасно, особенно съ т6хъ поръ, какъ искусство 
воспитав1л животныхь длаеть форму нхъ тБла боле совершенною, въ 
силу чего увеличивается производительность животных по обимю достав- 
ляемой ими пищи. 

Искусство воспитавя животныхъь не менбе старо, чфыъ животновод- 
во, во прежнее воспитан!е существенно отличалось отъ современнаго 
ТЬмъ, что оно основывалось на положешяхт. возникшихЪ большею частью 
изъ ошибочныхъь мнЁн и предразсудковъ старины; въ настоящее время 
оно основывается на данныхъ, добытыхъ строго научвымъ путемь. Кще 
въ Библии раасказывается, что Таковъ пользовалея опредфленными премами 
воспитаня, чтобы получить въ стадб тестя животныхъ одного цвфтА; въ 
древшя времена, повидимому, тоже достигались хорошие результаты восии- 
таня животныхъ, но эти результаты нельзя, конечно, сравнивать съ быстро 
достигнутыхн, направленными къ опредфлениымъ цфлямъ результатами но- 
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вЪйшаго времени, Иервое м®фето по образован и развитию новыхь расъ 
животныхъ безспорно принадлежнтъь Англи, которая можетъ гордиться та- 
кими именами, какъ Баквелль (1726—95) и Карлъ н Робертъ Коллингь 

Баквелль достигт, прекраеныхъ результатовт, въ получеши новой породы 
круннаго рогатаго скота и овець (лейчестерская); братья Коллнигь вывели 
знаменитую шортгорнскую породу, выдающуюся по своимъ мяснымъ свой- 
ствамт, и положили начало къ полученю различныхъ породъ. Въ Англи 
же родился Чарльзь Дарвинъ, открывии! законы происхождетя и эволющи 
животныхЪ и растений а его изелбдованя послужили основашемъ для но- 
выхъ путей и законовь животноводства. Научное основаше учеше о воепн- 
тани животныхь получило въ Германш, благодаря трудамъ Нагузуса, 
Зеттегаста, творпа ученмя объ „индивидуальной способности“, и нЪфкото- 
рыхл, другихъ. 

Когда скотоводл, стремится достигнуть наивысшей продуктивности жи- 
вотнаго, другими словами, направить дфятельность оргапизма на развийе 
полезныхьъ качествъ его, онъ естественно обращается къ развитию въ нихъ 
правнльныхъ физюлогическихъ отправлешй, что тфено связано съ опредф- 
ленныхъ строен{1емъ и формами тБла. Скотоводъ имветь своей цёлью 
развить извёстныя качества не въ отдбльныхъ индивидуумахъ, а въ цфлой 
групи животныхъ, сходныхт, между собою во всфхт, своихт, внёшнихл, ирн- 
знакахъ. Бодьшя группы животныхъ. обладающихь одинаковыми свой- 
ствами и одинаковымъ тБлосложешемъ, образуютъ породы. Шороды живот- 
ныхь различаются особыми характерными признаками, которые сохраняются 
до тТЬхь поръ, пока животное остается при тёхъ же внышнихь условяхъ. 
Такъ. веБ голландсмя коровы отличаются характерною для нихъ формою 
тЬла и высокою молочностью; мериносы характеризуются ныжновю извитою 
шерстью. 

Возникновеше породъ происходило различнымъ образомъ. Н+фкоторыя 
изъ нихъ являются непосредственнымт, результатомъ климата, почвенныхъ 
условй и пищи. Тамя породы называются примитивными или естествен- 
ными. Друйя породы носять на себф ясные слфды дЬнстия культуры и 
цёлесообразныхь стремленш скотовода; эти породы обязаны своимь возник- 
новешемъ культурф и называются культурными. 

Подольске быки юго-восточныхъь стеншей Европы, польсмя мфетныя 
свиньи, вересковыя овпы могуть служить прим\рами примнтивныхъ породъ: 
наоборотъ, шортгорнекй рогатый скотъ, 1оркширекая свинья, овцы рамбулье 
являются породами культурными. 

Нороды въ свою ‘очередь дёлятся на меньшия группы (отродья), кото- 
рыя всафдетые особаго ухода и образа жизни въ предфлахъ расовыхъ ка- 
чествъ ирюобрфтають еше нфкоторыя особенности: такъ негреттн, рамбулье 
являются особыми отродьямн породы мериносовт. Эти же въ свою оче- 
редь распадаются еще на меньшия группы, обладающия свойствами. пробрё- 
таемыми ими въ томъ или иномъ хозяйств подъ вмяшемъ мЪетныхъ 
услов!й. 

Достигнуть полнаго совершенства восинтываемыхъ животныхъ ското- 
водъ можеть, только зная ихъ природу. „Человфкъ не можеть“, говоритъ 
Гумбольдть, „вмять на снлы природы и пользоваться ими для своихъ ц$- 
лей, если онъ не изучиль самымъ подробнымъ образомъ этихъ природныхъ 
силь“. ТЬ же свойства. на основами которыхъ возможно видоизмЬнене 
растительныхл, формъ, ихъ совершенствоване и образованше новыхъ сортовъ, 
играють важную роль и въ жнвотноводств$. и подлежать тБмъ же есте- 
ственнымъ законамъ. (‘пособность поддаваться изифнешямъ даетъ возмож- 
ность получать новыя формы и свойства, а благодаря наеслфёдетвенности 
свойства эти удерживаются и передаются потомству. Средствомъ для полу- 
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чешя новыхъ породъ служить искусственный подборъ. Отъ цвли, которой 
добиваетел скотоводъ, зависит выборъ илеменныхъ животныхъ и методъ, 
которымъ онъ пользуетея для укрфилешя въ нотомств® 1ЪхЪ или иныхъ 
качествъ. Нужно различать чистокровное разведеще отъ скрещивания. 

Чистокровное разведеше состоить въ епаривани двухЪ одинаковых 
животныхь, т. е. одного типа и однои породы. напр. голландекаго быка 
съ голландекон коровой, ангиискихь полпокровныхь особей и др. Въ» 
этомЪ ‘случав слфдуютъ правилу: „подобное ст, подобнымъ даетъ подобное“, 
н разечитываютгь на удержане и усилене въ потомствф, съ помощью выбора 
производителей, полезныхъ качествт, родителей. Скрещиван!е, или спарива- 
не неодинаковыхь жнвотныхь, принадлежащих къ различныхъ породамь, 
иуБеть цфлью соединить хоронИя качества и уравнять различныя формы этихъ 
породъ, по ноговоркЁ скотоводовь: „несходное съ несходнымт, даеть уравнина- 
ше".  Продукть скрощивавя называють „Полукровнымъ“; при скрещивания 
же „кровиаго“ индивидуума сь „нолукровнымъ“ получается „на три четверти 
кровный“; при продолжении подобнаго скрещивашя, причемт самцы берутся 
одной и тли же породы. качества этой породы становятся на столько рфзко выра- 
женными. что въ конц концовт, достигается опять чистокровная порода. 
Такимъ образомь, скрещиваше ведетъ къ полученю изь одной породы дру- 
гой. Кели же хотите удержать формы, полученныя при скрещиваши двухъ 
породъ, то спаривають далфе продукты скрещивания между собою для того. 
чтобы окончательно сравнялись ихъ различя. Веф индивиды съ большими 
отетунлещями отъ основной формы совершенно отстраняютси отт, завода, бла- 
годаря чему въ концЪ концовъ достигается большая однородность, или „вы- 
равненность“ въ качествахь елбдующихъ поколфви и получается среднян 
порода, которую можно развивать, какъ самостоятельную. Такимъ образомт 
‹крещиване различными путями водеть къ чистокровному разведеню и 
‹лужить вполнф надежнымхъ средствомъ для получен новыхъ породъ, под- 
твержден1е чего мы видимь на самыхъ выдающихея культурныхлу поро- 
дахъ, прюнсшедшихь подобнымъ образомъ. ‘Такъ получена английская пол- 
нокровнаи лошадь; она потомокъ старю-ангийской лотади и дошаден Во- 
‹токз: арабской, персидекой, турецкой и сиршской. Ангийская свиньи 
представляеть собой помфеь мФетной свиньи съ инщиской. 

Выстею цфлью, какую можеть себ ставить скотоводство, является 
образоваше новой породы, но достижене этой ифли представляеть большая 
затрудневя. Такъ какъ отдбльные скотоводы въ большинствь случаевъ обла- 
даютъь слишкомъ незначительными средствами, то являетея очень желатоль- 
нымъ объедлноме нёсколькихь хозяиствь нь общества племенного скотовод- 
етва. Въ такомь случа становится возможнымь обмфит, производителей 
между отдфльнымн стадами, результатомъ чего будетъ большая уравненность 
нороды и закрфпленше сея характерныхь признаковт.. 

Вообще же для завода. будь то чистокровное разведеше или скрещи- 
ваше, выбираются лучийя особи, чтобы укрфпить вь потомств® ихъ хоро- 
шя качества. „Индивидуальная потенщя“, т. в. выдающаяся способность 
наслфдственности, которая присуща бываеть отдёльнымъ особямт. самое 
драгоифнное качество для достижешя чистоты и стойкости повой породы. 


Крупный рогатый скотъ. 


Изъ всБхъ животныхъ наибольшее значеше для сельскаго хозяйства 
ныбеть крупный рогатый скотъ. Никакое другое животное не можеть съ 
инмт, сравниться по разносторонней пользЪ, приносимой ямъ; никакое жнвот- 
ное не можеть такъ продуктивно перерабатывать объемистый кормъ въ 
молоко, мясо, жирь и работу. Навозъ рогатаго екота считается нанзучшимь 
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и годенъ подь каждое растеше. Помимо этого крупный рогатый скотъ при 
надлежить къ жвачнымъ животнымъ и благодаря своему громадному пище- 
варнтельному анпарату. и желудку, состоящему изъ четырехъ частей, 
оиъ лучше всего нрисиособлень къ грубой пишЪ, которую прекрасно пере- 
варивасть. 

Самое распространенное живогное — это домаший быкъ (Воз фаигоз). 
Очень полезенъ людямъ. близко стоящий къ вему, буйволъ (Воз БиЪа!з), 
тивуций въ дикомъ состояши въ Инди; въ 596 году онъ быль иривезенъ 
вь Италию, гдф до сихь поръ (и на Балканахъ) цфнится какъ рабочее жн- 
нотное. Дальше отстоить зебу (Воз т сиз) или горбатый быкъ, съ жир- 
нымъ горбомъ на спинф, очень полезное животное, разводимое вь Индии, 
Перс, Аравш ин АфрикЪ. Онъь столь же полезенъ, какъ и нашъ быкъ, ино 
отличается большей подвижностью и быстротой, почему годенъ въ упряжь 
и подъ верхь. Въ Инди домашнимъ животнымъ является гаялъ (Воз да- 
уаеиз), но онъ водится тамт, въ горахъ и въ дикомъ состояв. 

Якъ (Воз ргиптиепз) не прирученъ; за нимъ охотятся въ горахъ сред- 
ней Ази, главнымъ образомъ радия длинной гривы. хпотребляемой на тканн. 
Европейске сельсще хозяева не считають важнымъ для себя приручать вн 
одну изъ этихъ дикихъ породь, потому что по приносимой ими пользь онф 
не могуть соперничать съ нашниь домашнимъ рогатымъ скотомъ. 

Ирн разсматривани сотенъ фориъ рогатаго скота въ настоящее время 
очень трулно возстановить нервоначальную форму, отъ которой произошан 
многочисленныя и разнообразныя современныя породы. ПВее же мы должны 
лопустить существован1е такой первоначальной формы, какь и то, что быкъ 
не населялт, съ древнихъ временъ всфхъ странъ свфта, но постепенно рас- 
простргиилея сь мфета своей родины но другимъ странамъ. Вс формы, 
населяющия теперь различныя мЬстности, произошли отъ одной, но претер- 
пьли изыфиеюне велБлстве мфстныхъ климатическихь и почвенныхъ условий, 
того или иного сорта пищи н, наконецъ, человфческаго воздЬйствя на по- 
роду. НавЪрно извфетно, что вь Австрами и Америк$ не было быковтъ, что 
вь Америку они были ввезены Колумбомъ во время его второго нуте- 
шести, а въ Австралию — англискими колонистами. Въ АфрикБ же и 
Азн быкъ какъ домашнее животнее, быль извфетень съ незапамятныхъ 
временъ. 

Родиной нашего европейскаго быка считали прежде Аз1ю, но окаме- 
нфлые остатки одного дько жившаго вида указываютъ, что въ Европ существо- 
вала своя туземная фюрма рогатаго скита, оть которой, по всей вфролтности. 
и произошелъ домашн!й быкъ. Возможно, что при переселен!и народовъь про 
никь въ Европу и азатсь быкъ, давший начало нёкоторымъ породамъ; 
здъеь отчастя ироизошло его скрещиване съ европейскимъ. 

Ст, достовЪрностью извфетно, что нфкогда въ Евроиф жили двф породы 
днкихъ быБовъ, населявшихъ лЬса средвихъ широть: диюй быкъ, туръ (Воз 
реги е0$) и бизонь (Воз Шоп). Назваше зубра обыкновенно дается 
обоимъ имтъ. Туръ (Огиз) вымеръ совершенно, хотя въ Х\1 в. онъ еще 
всгр$ёчалея въ ПГвропь; бизоны же (зубры) живутъ еще въ Роса вь Б%- 
ловфжекой пущБ въ Гродненской губ., но только благодаря принятым м$- 
рамъ къ ихъ охранешю. Цезарь упоминаеть еще о турф: Тег@ит её хе- 
пиз еогит. аш От ареПапиг. ИН! зи тазпИодте рао та @ерьаптюз. 
Бреме её со]оге её Нхига {аиг1. („Трет родъ составляють тЬ, которые на- 
зываются туры. Шо величинБ онн пемного меньше слоновъ. По виду, 
цвфту и строешю они быки“). Эти слова указываютъ на Воз ргитбепиз, 
а не на бизоновь. Шо строешю костлка ископаемый туръ имфеть полиЪй- 
щее сходство съ нашимъ быкомъ, чего нельзя сказать про бизона. О су- 
ществовани перваго доматшняго быка упоминается за 20 лфть до Р. Х, 
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когда Лрузъ наложиль подать на древнихъ фризовъ вь видБ бычачьихъ 
шкуръ; далёс требоваше было отягчено тфмъ, что шкуры должны быть в#- 
сомъ и величиной не меньше шкхръ тура. Но такихъ шкурЪ они не моган 
найти много и потому попали въ рабство. Такимъ образомъ. уже 2000 
лфть Тому назадь въ Гермаши существоваль ручной быкъ и многое гово- 
ритъ за То, что онъ пронзошелъ отъ дикаго тура. НФть ничего невозмож- 
наго. что колыбелью нфмецкаго скотоводства была Фрисландя,  гдЪ 
этому спосойствовали естествгиныя условя, въ особенности богатые луга 
ци пастбища. 

Какъ мы видфли уже, анатомическое сходство епронейекаго домаш- 
няго быка съ ноконаемымъ туромъ несомнфнно; особенно ярко оно выра- 
жается въ одинаковомъ строеши черепа. Но количество различиыхь но- 
родъ громадно ни формы черепа у нихъ различаются другь оть друга. Бли- 
жаниия изсл6довашя, предиринятыя Рютимейеромтъ, доказали, что т же 
разлимя были найдены еще у днкихъ быковь, почему между ископаемыми 
черепами быковъ мы различаемь преимущественно три форчы. Воз ричти- 
гешз, туръ, вытянутый лобъ котораго имфеть четырехугольную форму; 
ту жс самую форму мы находимъ у нашихь низменныхъ породъ по бере- 
ам Сфвернаго и Балиискаго морей и у степного скота юговосточной 
Европы. Воз Фтошозик, лобастый быкъ. котораго лобъ среди роговь обра- 
зуеть сильную выпуклость. Къ этой форм относится пестрый швейцарски 
скотъ. Но® гасуусегов, короткороми. либъ котораго широкъ у глазъ и 
съуживается кверху; рога небольиие, коротНе. Ископаемая форма его най- 
депа въ свайныхъ постройках, Швейцарш, гдё представителями этого тина 
въ настолщее время являются одноцвфтиыя швейцаремя породы. Сюда же 
прималлежать горныял породы южной Франщи ни нъкоторыя друбя. Виль- 
кенетъ отличаеть еще четвертую форму: короткоголовый быкъ (Во Бгасвусе- 
рва$), кь которому принадлежать нанр., н55которыя тирольемя породы. 

Группировка современныхь породъ по различному строешю черепа 
имфеть  аншь научвый  интересъ; практическаго же значошя она 
имть не можеть, такъ какт порода должна обнимать индивиловъ съ оди- 
наковыми полезными свойствами, сходство же череповъ еще не обусловли- 
ваеть сходства животныхь вт, другихъ отноменяхъ, такъ, напр.:; голланд- 
ск й скоть и подольсый имБють одинаково устроенные черепа, но они очень 
существенно отличаются по величинт т®ла, его строеню и окраскф. а глав- 
нымъ образомъ, какъ это мы еще увндимт. по ихъ продуктивноетя. КромЪ 
того, группировка не охватила-бы многихъ нородъ, проиешедшихь оть скре- 
мивашя съ другими и не иу1ющихъ лено выраженной формы лба. Прак- 
тическое раздфалеше породъ должно имфть въ виду виБине признаки тфла, 
которые обусловливають степень приносимой животными пользы и сами 
связаны ст, особенностями стросня и физюлогическими отправлешями орга- 
новъ. Въ виду того, что эти признакн развиваются подъ ваиииемт, клима- 
тическихт, и почвенныхъь условй и кормломя пли, въ широкомъ смысл? 
этого слова, географическихъ услоши, то отдфльныя породы мы встрфчаемт. 
въ различныхь географическихь обизетихъ. Поэтому географическая груи. 
пировка будет, самой ращональной. Газличають низменных породы, гор- 
ныя породы Альнь, степныя породы юго-восточной Европы, нБмецюя по- 
роды, англиемя породы и французсня. 


Породы крупваго рогатаго скота. 


Мы вотрЬчаемт низменныя породы по берегамъ Сфвернаго и Балий- 
скаго морен. Он возникли при уелови хорошаго ниташя, которое на: 
ходили на маршахт, ин подъ влынюуЪь рвлажнаго климата. Главнымъ пред- 
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‹тивитедемь этого скота можеть служить голланлекая порода, издавна уже 
известная, какъ прекрасный молочный скотъ, такъ какъ еще у фризовъ 
«котоводетво щюцефтало ин пользовалось болынимь вниманемт,. 

Въ формахъ тЬла, въ сложеши голландекаго скота ясно выражена его 
характерная особенность — его молочность. Туловище длинное, причемъ 
особенно сильно развита задняя часть его, что обусловливаеть также и хо- 
рошее развитие его молочнаго аппарата — вымени, Величина и вуфетитель- 
ность вымони внолнб соотвфтетвуеть его продуктивности. Шри этомт, екотъ 
обладаеть ныжной, очень небольшой головой, не очень крйкими ногахи и 
тонкой, эластической кожей, покрытой блестящимъ волосомъ; признакь, 
указываюний на высокую молочность животнаго. Слабой стороной голланд- 
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«каго скота является недостаточное развиле инереднеи части тЪла; узкая 
грудь стфеняеть хорошее развите легкихъ ин нерфдко спосооствуеть нхъ 
забольвиню. Но искусство воениташя въ послфднее время устраняетъ 
этот недостатокъ, благодаря чему тенерь существуютъ отродья съ виолиь 
правильно и пропортйонально развитыми частями тфла. Живой вБСь год- 
ландекаго скота колеблетен оть 30 до 54 пудовъ для молочной коровы; 
Выь ме быковъ доходить до 60 пуд. Масть чаще веего черионестрая, но 
попадается и краснонестрый екотъ, редко сЪрю-шиа и серебрието-сфрый. 

Продуктивность голландекаго скота развита одноеторонне; онъ слу- 
жить исключительно молочнымь скотомъ. Хорошая голландекая корова до- 
ставляеть ежегодно 4000 литр. (320 ведерь наи 9600 фунт.) молока, чаети 
даже 5—-6000 литр. (400—430 в. вали 12.00% —14,400 фунт); въ вид 
исключен годовой удой достигаеть 7000 лит. (560 в., нли 16,300 ф.1. 
Содержаше жира и бБлка вь молокб не особенно высоко. Какь рабоч 
скоть, Голландская порода не употребительна, не отличаетен она также и 
особыми мясными качествами. 
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Остфриесландекая порода по свонмхь форуамъ и ипродуктивноети незно- 
гимтъ отличается отъ голландекой. За иослбдше тоды, благодарн общииъ 
трудахъ ин усимямуъ скотоводовт, эта иорюда достигла полнаго совершенства 
по строеню тфла и является паиболБе приспособлеиной къ канматическимъ 
услошямь и мфетнымт потребностямъ. 

По пути къ востоку можно ветрбтить ольденбургскую породу, заклю- 
чающую два отродья: первое  1еверландекое, близкое къ от |рисландекой н 
голландской нородф; оно отличается лишь н6которой грубость костяка, и 
ифеколько тяжелымъ туловищемъ; второе отродье — везермаршское или 
будьядингенское, боль крупное. съ болфе округленными формами ‘сбла, 
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чбмъ голландемй екогь, сь болфе тяжелой головой н крёнкимн рогами. По 
молочности онъ уступаеть голландекому, но обладаеть лучшими мясными 
качествами; это нполучиль онъ но наслфдетву отъ англискаго шортгорненаго 
скота, который быль нфкогда скрещенъ съ ольденбургской породой, 

На роскошныхь нпастбищахь маршей въ Шлезвигъ- Гольштиии встрёчается 
цфлый рядъ различныхъ отродй, которыя большей частью обладаютъ кра- 
сивычъ  тБлосложетемъ и красно-иестрой окраской. Особенно славится 
своимт, краеивыхъ строенюмъ ин молочноетью внльстермаршекая порода. 

Несколько меньшая по величин], брейтенбуртсекая порода превосходить 
предыдуноя молочностью, при чемъ отличаетел значительной цфиноетью 
и какь убойный скогъ, нодобно внльстермаршекому. Эта пофюда по своей 
ипродуктивноети стоить близко къ ольденбургскому везермаршекому скоту. 

Веф иазванныя породы отличаются величиной и ввеомъ, которые онё 
прюбрЬтають благодаря нышиой растительности маршей. На полуостровЪ 
АнгельнЪ въ Шлезвигъ-Гольштини встрёчается незначительный по величи- 
нЪ ангельнеки скоть  В1еъ его не превышает, 18—23 иуд. Масть емо 
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одноцвфтнан, красно-буран. Строеше тфаа у этого скота нельзя назвать 
удовлетворительныхь; острый хребетъ, выдаюцияся белра, тонкая шея н 
вообще угловатыя формы дфлають его очень некрасивымь. Но при всемт, 
томъ онъ обзалаеть изумительной молочностью. Ангельнская порода — 
пролукть дурныхь услошй питашя песчаныхъ равнинь Ангельна. Привы»- 
ши съ молодого возраста къ плохому и далеко не обильному питань. 
этотъ скоть является нанменфе требовательнымъ в прекраено развивается 
при самыхъ пеблагодарныхь условяхь, при чемъ скудный кормь исполь- 
зуетея нанлучшимь образомъ. 

Эти туземныя породы, къ которымъ примыкаегь еще цфзлын рядь 
другихь, ниБющихъ меньшее значеп.е, послужили лля улучшения скота во 
всей сёверной Герхан!и. ‘Туземный скотъ, населявиий иБкогда сфверныя 
германсмя провинщы, съ нведешемъ описанныхъ породъ или неремфшалея 
съ ними и въ большей или меньшей степени прияялть хараклеръ какой-либо 
изь михъ, или быль совершенно вытфененъ. Чистокровныя стада голланд- 
ской, ольденбургскихъ и др. породъ, содеркимыя въ крупныхь хозяйствахь. 
хАйствовали постепенно улучшающимь образомъ и на крестьянскй скотъ, 
такь какъ мелке хозяева обыкновенно пользовались чистокровными быками 
круиныхъ стадъ. Въ посяфдиее время въ восточной русс охотно разв»- 
дять голландскую порсду. Благодаря неусыиннымъ заботамъ мЬетнаго 0°- 
щества скотоводства голландоюй скотъ восточной Прусом дозтигь такого 
совершенства формы тёла и молочной пронзводительности, что не уступаеть 
скоту, разводимому въ самой Голланжи, 3 не рЬдко н превосходить его. 

Кь тузеинымь породамъ относнтся и великорусск скоть, расшро- 
страненный въ сфверной н средней Росаи. Здфеь прежде всего слфдуеть, 
упомянуть о холмогорскомъ скотв, разводнмомъ по теченю Сфверной Двины 
въ Архангельской губ. Этоть скоть произошель оть метизащи мфетнаго 
въ голландекимь, который впервые быль вынисанъ сюда Петромъ [и вву- 
знасн поздвфе еще нфсколько разъ. Хозмогореюй скотъ въ общемъ сходенъ 
&ъ голландекимъ; масть его также чериопестрая, но онъ отличается болфе 
грубымъ костякомъ, высоконогостью, слабфе развитой задней частью туло- 
вища и менфе выраженными признаками молочности. ВЪфсъ коровы отъ 
28 до 35 пудовъ. Годовой удой 150—220 ведеръ (отъ 4600—6500 фун- 
товъ). Великоруссый скотъ въ зависимости оть того, вь какой мфетности 
онъ разводится, носитъ различныя мфетныя назвашя, какъ то: ярославски, 
костромской, владимреюй и т. д. Эти отродья не могуть быть названы 
вь строгомь смысль породами, такъ какъ за отсутстыемъь надлежащаго вос- 
питания и строгаго подбора характерные признаки ихъ очень неустои- 
чивы, илохо передаются потомству и подвержены сильнымъ варащямт. Вь 
зависимости отъь услов! кормлешя и поспиташя везикорусекй  скоть 
сильно измбняется въ свонхъ формахъ тьла ин продуктивности. Въ сбверу- 
восточныхь губершяхъ (Периской, Вятекой и др.), ГДБ плохой уходъ н 
скудный, грубый кормъ задерживаютт, развите животнаго, взрослая корова 
ипогда достнгаеть всего 7—8 пудовъ, Объемистое брыихо, узкая грудь, 
сближенная постановка ногъ, заостренная спина, грубая, толетая кожа. ио- 
крытая мохнатой шерстью, н слабо выраженные признаки молочности — 
результаты услов!Й содержанн. Въ сущности, этотъ скоть ие облалаеть 
ни молочностью, ни мясностью и сахое существоване его можно объяснить 
только бЁдственными усломями мЪЬстнаго крестьянскаго хозяйства, при ко- 
торыхъ невозможно содержаше болфе культурнаго и требовательнаго скота. 
Въ губершяхь Ярославской, Костромской, Ваадиуарской п нфкоторыхь дру- 
гихъ мы находимь лучшихъ представителей русскаго скота, чему снособ- 
ствуеть обильвый и питательвый кормь на заливныхъ аугахь по течейю 
рЬкъ. Масть ярославекаго скота, также какъ и перискаго, преимуществени, 
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черная и по грая; форхы тЬла виолнф удовлетворитольны. Кожа сравин- 
тельно ныжная, легкоподвижная: волосъ коротый н блестяний. Признаки 
молочности выражены достаточно ясно. ВЪфсъ коровы колеблется отъ 16 до 
25 пудовь. Великоруссьш скать принадлежитъ къ молочному и у хороших 
лроелавекихь коровъ годовой удой доетигаеть 150—200 ведеръ (4509 до 
$2009 фунт.). 

Природа Альиъ, значительно отличаяеь оть таковой маршен, о0у- 
словливает вуЪфстЬ съ тЬмь и совершенно нныя порюды рогатаго скота. 
Н здесь скоть получаеть богатую пищу, но не въ видь сочной, водинистон 
травы маршей, а въ видЪ интательныхъь и ароматныхъ травъ гористыхь 
пастбини,. расположениыхь вилоть до границы вфчныхь сирговь. Тинь 
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этого скота совершенно нной;: скоть отличается вообще крфокимъ скеле- 
томъ, округленными формами. плотной фигурой съ широкой грудью и крфи- 
кимн здоровыми легкими; толетой, короткой шеей и широкой головой. 

Среди альшйскихь иорюдъ слдуеть отличать два рфзко разграничен- 
ныхъ тина, которые различны и ио иронехожденю: одноцвфтный бурый 
наи Сфрый скотъ и пестрый скотъ. 

Бурый или ©Брый скоту, среднихъ и восточныхь кантоновл, Швеицарми, 
въ баварскомъ Альгау и вь долинЪ Монтафонъ отличается одномаствостью, 
при чемь цвфть шерети переходить изъ сфраго чрезъ всф оттБики его до 
бураго и темнобураго. Вдоль спины тянется свфтлая полоса; нижншя части 
корнуеа и брюхо окрашены тоже нЪсколько свътлфе. Скотъ не очень в-- 
ликт. но крфико сложень и своей широкой грудью, сильными ногами, ко- 
роткои и широкой головой, которая сидитъь на полной шеф, производить 
внечатл5ше обильнаго здоровья и природной силы. По количеству молока 
эта порода уступаеть породамь низменностей, но превосходить ихъ Баче- 
стномт,: молоко содержитгь много жира и бБлка. Велфдстве этого коровъ 
этой породы очень охотно держать вь большихь горюдахь п даще кормять 
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привозимымь съ ихъ родины Сфномъ для получен хотя дорогого, но здо- 
ровага и питательнаго молока. употребляемаго для питаня грудныхъ дЬтей. 
Самая красивая и крупная порода — это швицкая, окрашенная въ темный 
сфровато-бурый пвбтъ; вЪст, коровы колеблется оть 30 до 39 пудовъ. Выше 
по склонамъ горъ породы становятся мельче и свётлЬе окрашены, и въ 
высоко лежащихъ горныхъ кантонахъ Ури, Унтервальденъ и др. встрёчается 
хелый и менбе производительный скотъ. ПромЪ того въ 'ТиролБ изнфетна 
монтафонская порода, уступающая швицкой по величинЪ, но не уступающая 
ся по количеству и качеству молока. Изстари извбетная альгауская ио- 
рюла тоже отличается красотой твла и молочноетью. 

Вторая порода Швейцарии, пестрая, названа такъ потому, что окраска 
ея никогда нс бываетъ одноив\тной; масть краено- и Палевопестрая. ата 
порода принадлежить кь типу лобастаго быка. Наилучшее развийе она 
получила въ Бернф подь назвашемъ извБетной „симментальской“ породы. 
Симментальск скотъ отличается громадной величиной и длиной тьла, пол- 
нотой всфхъ членовъ и благородной соразмБрностью вебхъ частей. Этотъ 
скоть одняъ изъ самыхъ крупныхъ и самыхь краснвыхъ видовь, причемъ 
его полезность пполнф соотвфтетвуеть его наружности, гакъ какъ этоть 
скоть отличаетея молочностью, цнится высоко, какъ убойный скоть. и вы- 
носливь въ работь, какъ никакой лругой. Онъ соединяеть въ себЪ эти три 
основныхь направленя въ продуктивномь скотф и въ завиенмости оть вос- 
ииташя и содержашя можеть доетигать большого совершенства вь томъ или 
зругомъ изъ названныхъ направленш. Красота этого скота и польза, иуъ 
приноснмая, доставили этой порюдб въ ноелфднее время широкое расиро- 
страневе даже за предвлами ея отечества. Представители этой расы ветрф- 
чаются въ Росеш, въ Гермаши и мн. др. странахъ. 

На громадныхъ площадихт. юго-восточной Европы, въ стешяхъ Росси 
вилоть До самой Азии, на равнинахъ Венгри и Галищи встрфчаетея круп- 
ная порода. обнимающая много различныхъ отрод, образованшвхея подъ 
вияшемь различпаго воснитаня, но несмотря на то, сохранившихъ очень 
номе общаго. Это подольская порода. Ея пронсхождеше отъ Вох ргим- 
хешиз очевидно. и особенно потверждается строкмемъ черепа. Она род- 
‹твенна низменнымт пороламъ, но въ то время, какъ эти, подъ вмяшемъ 
цультуры, лучшихь’ услой питании воспяташя, преобразовалиеь въ за- 
хонченных формы съ большой производительностью, подольсвй скотъ нред- 
‹тавляеть характеръ чистой естественной породы. Туловище крупное, но 
съ тощей мускулатурой, формы  угловаты, съ выступающими костями, 
синна узкая, длинная голова украшена сильно развитыми рогами. Цвфть 
этого скота вообще сфрый, но отдёльнымъ отродьямъ мЫнястся отъ свфтлаго 
‹еребристо-сфраго до темно-сБраго. та порода богата отродьями: къ ней 
принадлежать мноМя испансыя, португальсмя, итальянеюя и друмя по- 
руды южной Европы. Сюда же относится нашъ руссый сфрый степной 
скоть съ его многочисленными отродьями: украинскимъ, черноморскимъ, 
бьссарабскимь и др. СЁрый украннсый скотъ крупнфе нодольскаго, на бо- 
1е короткихъ ногахъ. съ болбе куБикой и широкой спиной и крестцомъ. 
Взюбще онъ сложенъ компактнЪе и выглядить болфе сильиымъ и вынослн- 
вымь. Этотъ скотъ разводится исключительно въ качеств рабочаго, такт, 
какъ молочность его ничтожна, а мясныя качества тоже но высоки. Длин- 
ная шея, высокал холка съ сильно развитымъ и косо поставленнымть иле- 
чом, грубая, толетая кожа — признаки, указывающие на его назиачене. 
Сфрый украннсыи скотъ представляеть крупныхъ животныхъ. Высота во- 
ловъ въ холкЪ досгигасть 2 арш. 4 верш. и даже 2 арш. 6 верш. Живой 
вБеъ воловъ 30—35 пуд., въ откорменномъ же состояши достигаеть 50— 65 
пуд. Черноморсый скоть нБсколько мельче украинскаго, но илсгнфе его. 
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Вь послёднее время обращается большое внимаше на сфрый стенной скотъ 
н прилагается много старан!я для улучшения его; цёль улучшеня — повы- 
сить его скороспфлость и мясныя качества. Съ этой цфлью производитен 
скрещиван!е сфраго украннскаго скота съ другими породами. Успфшно окз- 
заловь скрещиваше съ шаролезскимъ скотомъ. Получаемые метисы сохра- 
няють веБ свои рабочия качества, но прюбрётаютъ лучийя мясныя формы 
и значительную скороспфлость. Изь другихъ породъ, годныхь для улучше- 
ня нашего стенного скота, указываютгь на итальянсюя породы, тоеканскую, 
подольскую и др. 

Во многихь м5стахъ сфвернаго Кавказа, въ губершяхь Астраханской 
и Воронежекой, д также вт, Донской области встрёчается такъ называемый 
калмыцк!Й скоть, который по формамь черепа ближе подходить къ Воз ш- 
сз, чфмъ къ туру. Масть по преимуществу красная, но въ Лонской 
области ветрЬчаются почти исключительно краснопестрыя животныя. Скоть 
этоть отличается боле высокими мнеными качествами вь сравнеши съ 
украннскимт, и чрезвычайной выносливостью. Въ Оренбургской губерши и 
въ областяхъ Акмолинской, Семиналатинской и Уральской распространена 
киргизская порода. Она близко подходить къ украинскому скоту, но отли- 
чается меньшииъ ростомь и черной или чернонестрой мастью.  Широкан, 
короткая, постоянно опушенная внизт, головна съ направленными впередъ и 
внизъ рогами и съ маленькими глазами, короткая шея съ полосой длинныхъ 
волось по хребту — характерные признаки этой породы. 

Боле культурнон степной расой является венгерскмй скотъ, ко- 
Торый все-же отличается незначительной молочвостью и цЁнитея, какъ ни 
всЁ степныя породы, только какъ рабочёй. 

Въ Гермаши породы рогатаго скота развивались подъ виянемъ "о- 
«ВанихЪ расъ: вт, сВверной Гермаши замбчаетея сильное вляше низмен- 
ныхъ породъ, а вь южной — симентальской. Однако благодаря соотвёт- 
<твеннымъ премамъ подбора и воспнташя при соединенныхъ усимяхъ ско- 
товодовъ во уногихъ отдБльныхъ ифстностяхъ ея путемъ скрещивашя полу- 
чались стой породы, съ прочно закрбилениыми внолчф опредбленными 
формахи тБла и полезными качествачи. Между многочисленными породами 
южной Германш, происшедшими при помощи скрещивашя, болфе извёетна 
франконекая порода въ перной Бавари, отяичающаяси пропорщональнымъ 
тфлосложешемъ и всфии признаками хорошаго рабочаго скота. Быки 
красноватаго и рыжеватаго цвфта являются кромф того еше хорошнмь убой- 
нымь скотомъ. Эти два качества дБлаютъ ихъ чрезвычайно пфиными въ 
мфетностяхь Саксонми и Брауншвейга, гд занимаются разведенемъ свеклы. 
По Ровну и въ южной Бавари обращаеть на себя ввихаше гланекая по- 
рода; кромб того здфеь имфется цвлый рядъ отродай, которыя при постоянно 
продолжающемея скрещивани съ симентальскимъь скотомь прюпрбтають 
свойства послфдняго, таковы: мисбахская, некарская, лнмпургекая и мн. др. 

Болфе оригиналенъ скоть гористыхъ мфстностей средней Герхаши 
Многочисленныя породы приноровлены къ услошямь бфднаго мБетнаго хо- 
зяйства и ме извфетны за предёлами своей родины. Исключеше предетав- 
лять фойхтландеюй скотъ, распространенный въ смежныхъ областяхъ 
Саксони, Баварии и Богемии, велдетво того, что волы этой породы при 
небольшомъ ростЬ отличаются силой и выносливостью въ работь. Вь Ангии 
разведеше крупнаго рогатаго скота получило свое разнице раньше, чфуъ 
въ какой-либо другой странф, велёдетню  большихъ  требовашй  зажи- 
точной и потребляющей части ея населення. Еще въ ХУПГ стольтши 
англичане вели дфло воспита я скота правильнымъ путемъ, понимая, Что 
его качества зависятъ отъ строеншя тфла, благодаря чему были выведены по- 
роды, которыя и теперь еще вызываютъ наше удивлен. 
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Вь Ангии различають четыре разлинныхъ тина: длиннороми, коротко- 
роми. среднеромй и безройи скоть. то чисто внфшиее различе по длинь 
роговъ «вязано съ другими свонетважи устройства тБла животнаго него 
производительностью. ИПервымъ подвергся совершенетвовашю со стороны 
знаменитаго Баквелля длннноромй скоть, т. назыв. лейчестереми; эта по- 
рола теперь потеряла свое прежнее значеше, уступивъ свое мфето иногимъ 
другимъ. ЗатЬмъ возникла шортгорнская порода, обязаиная своимь су- 
ществоващемъ искусству братьевь Коллингь, до сихъ порь пе имфющая 
соперниковъ ино мясностн. Скоть не великъ, но соразмфрность тбла удивн- 
тельная: ровный хребетъ, округлое туловище, со стороны напоминающее 


паралаелограмъ, есь небольшой головой и тонкими ногами. Сверхъ того 
онъ очень скоро достигаеть полнаго развитмя: въ два года онъ уже въ 
сильной стенени наконляеть жиръ и мясо. Не только въ Ангии, но и въ 
другихь странахъ щоргорнскй скоть играегь выдающуюся роль въ, ското- 
водствф, благодаря высокой способности улучшать строеше тфла н мясныя 
качества животнаго. Среднеропи и безроми скоть въ Англми въ настозщее 
время тоже представляютъ прекрасныя чясныя породы. 

Особенное значене иыфеть скоть острововъ Канала, Джереен и Герн- 
сей, доставляюний молоко, чрезвычайно богатое жиромъ. Этоть небольшой, 
гращозво сложенный скотъ, окрашенный въ рыжеватосБрый цвЪтгЪ, назы- 
вають „маелянымт  скотомь”, такь какъ содержаще жира въ его 
молокБ въ нфкоторыхъь случаяхь превышаетъ содержане жира въ молокЪ 
низменныхъ коровъ въ два раза: его бываеть до 7 и даже 8%. Кь сожа- 
дфыю, цбна на вихъ очень высока, такъ какъ ихъ раскупають въ Лондонь 
н Амернку, н кромф того онБ влохо акклиматизируются. 

Во Франши скотоводство стояло долгое время на очень низкой сте- 
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пени развития и стало развиваться только при Наполеонь Ш, благодаря 
выставкамъ и правительственныхь чфропряиямъ. Этому сноесобствоваль 
приростъ зажиточнаго населення въ городахъ, что дало возможность луч- 
шаго нспользовашя молочвыхь продуктовъ. Улучшеше мьстнаго скота 
производилось чрезъ посредство англискихъ. швенцарскихт. и германскихъ 
породъ. 

Породы сфверныхь приморекихъ областей ио форуЬ тЬла напоминають 
голландскую низменную породу, таковы: фландрекая, нормандекая и бре- 
ганская: первыя дВф, отличаютея крупныхтъ ростомъ и молочностью; б]ре- 
танская порода низкоросла и неприглядна, но все же очень молочна. 

Въ гористыхъ мфстностяхъ Фравши разводятъ небольышя и неварач- 
ныя породы, носящая все-же характерт швейцарской бурой породы; онь 
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тодятея дал работы и убоя и почти совершению нехолочны, таковы: сал- 
лерская, обракская и др. 

На востокк Франщи встрёчается скотъ смЫнанной породы, возникшеи 
оть скрещнваюя мфетной съ горной швейцарской, низмелной голландской, 
ибыгцкой и английской, какт, напр., нороды бурбонская, хорванская и Т. д. 
гамал большая нзъ нихъ и выдающаяся порода Франши — это шаролезекал 
— продукть скрещиваши низменной, пестрой шнейцарекон и шортгорнской 
породъ; оть послфднен она унаелбдовала вфоъ, соразыфрность тфла, ци- 
линдрическую форму туловища н главнымъ образом прекрасныл мяспыя 
качества. 


Уходъ за крупнымь рогатымъ скотомъ. 


Когда скотоводъ пристунаеть къ улучшешю породы скота, то он м0- 
жеть достигнуть этого двонкимъ путемь: нли путемт. хорошаго ухода, 
корма и заботъ, путемъ устранешя худшихъ индивндовъ и выбора для даль- 
нфишаго разведеня наиболёе хорошихъ съ рфзко выраженными полезными 
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качествами, короче: путемъ постененнаго облагораживаншя съ помощью 
разумпаго цодбора, или-же путемъ введешя племовныхъ животныхл, язвя$. 

Первый путь весьма затруднигелень и ведеть очень медленно кь 
цьли. на второмъ пути играеть важную роль, вводитъ-лн скотоводъ жен- 
ский’ индивиды; въ такомъ случаЪ характеръ всего стада быстро совер. 
шевно измняетен; или-же только мужеме, чтобы путемъ скрещивашя цри- 
‹воить своему стаду качества той породы, изъ которой быль взять муж- 
ской индивидъ. Выберетъ-ли скотоводъ тотъ или другой путь, онъ всегда 
должень стремиться къ тому, Чтобы нолдучать особи съ наибодфе рЬзко вы- 
раженниыми хорошими качествами, а потому онъ долженъ всегда выбирать 
для завода экземиаяры хороша сложешя и съ правильными физологиче- 
скими изираваенями. Главной заботой будетъ правильный выборъ муж- 
кого ц женскаго производителей. Быкь доалженъ обладать въ высшей сте- 
чени присущимн его породф особенностями, затЬмъ долженъ быть хорошо 
саожень, физически виоднф развить и не очень тяжель вь еравшеши съ 
коровои. Возрастъ, въ которомъ быкъ постунаегь въ заводъ, бывзегь неоди- 
наковь для различниыхь породъ. Для примитивныхъ породъ быкъ но дол- 
женъ быть моложе двухъ лЬтъ, для болБе культурныхъ низменных в гор- 
ныхь породь не моложе 11/2 года; быки-же скоросиёлыхъ породъ могутъ 
допускаться къ случкЬ въ возрастЬ одного года. Выборъ женскаго инди- 
вида происходить обыкновенно еще вь ранней молодости теленка. Но такъ 
какь трудно, конечно, предвидбть будущую пригодность теленка, то руко- 
зодствуютея закономъ наслфлетвенностн н оставляютъ телятъ оть хорошихъ 
молочныхъ коровъ. ЗатЬыъ придерживаются правила, что первенцы в близ- 
нецы на заводь не идутъ, такъ какъ они обыкновенно слабфе; мозодыхь 
животныхь, которыя плохо Фдять кормъ и плохо развиваются, тоже устра- 
няють изъ завода велЪдетые плохого неспользоваюня кормовъ. 

Вь восиитаы молодого животнаго заключается главное услоше его 
оудущихъ хорошихъ свойствь и его будущей продуктивности. Первой пищей 
молодого животнаго служить молоко, которое являетея исключительной пи- 
щей вь течеше двухъ первыхъ недфль. Первые дни теленокъ долженъ пи. 
таться непремфино молокомъ своей матери. Это первое молоко, такъ назы- 
ваемое молозиво, существенно отличается отъ обыкновеннаго молока, кото 
рое выдфанется впослБдотыи. Оно желтаго цвфта, обладаеть острымъ за- 
нахомъ и кислой реакщейв, и отличается главнымъ образомъ отъ обыкно- 
веннаго молока большимъ содоржащшемъ офлка, въ которомъ теленокъ вь 
первое время сильно нуждаотен для образовашя быстро развивающихся 
тканей; чрезъь 2—3 дня мозозиво начинаетъ переходить въ обыкновенное 
Молоко. 

Мнышя расходятся, должень-ди теденокъ самъ сосать корову иди же 
лучше поить его выдоеннымъ молокомъ. Сторонники того и другого миф- 
н1я приводятъ доводы довольно основательные: одни говорятъ, что лучше 
допускать теленка сосать, такъ какъ это естественно; противники же возра- 
жають, что культурная корова велфлетйе сильнаго развитя мозлочности до- 
ставаяеть молока больше, чфиъ его нужно для теленка, а потому лучше 
молоко отданвать и затфмъ удфалять теденку нужное ему количество. 

Вынаиваше теденка иыфеть то преимущество, что такимъ образомъ 
сберегаются большия количеегва молока, а это при высокихъ цБнахъ на 
молоко сильно влиету, на доходность. МНаоборотъ, при оставлен1и теленка 
поль коровой хозяину обходится дешевле уходъ за нимъ, теленокъ какъ-бы 
воспигываегь самъ себя и прекрасно растетъ. Такимъ образомъ, тоть паи 
другой способъ выкармливашя телять зависить отъ того, что хозаииъ на- 
ходитъ' для себя боле выголнымъ. 

Въ первые дни шосаф рождешя теленокъ требусть отъ 4 до 41/3 фунт. 
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молока, но на шестой день количество это возраестдеть уже до 7:/2—В2 
фунт. на второй недфлЬ теленокь ежедневно долженъ получать по 10 ф., 
на третьей — 111,2 ф. ит. д.. съ увеличенемъ на 1'/2—2 ф. кажлую недфлю 
до 1-ой. Но такое выкармливаше было бы очень дорого, и его удешевляють 
ТЬмъ, чго на третьей недьльЬ отчасти заяфняютъ цфльное молоко другимь 
кормом, такъ какъ съ этого времени теленокъ въ состояши уже перевари- 
вать хорошее свыкее сбно, затфиъ и овесъ. Такимт, образомъ съ придачею 
твердыхъ кормовъ дфлаютъ существенную экономию въ расходЬ молока. Вь 
завиенмости отъ того, какая пресафдуется пфль, вогпитане тезятъ ведется 
раззычно. Выкаруливамемь телять на мясо въ Роси запимаютен пре- 
нутщественно крестьяне пристоличиыхъ губершй, которые для этой цьаи 
часто даже скупаютъ ихъ у сосфдиихъ владльцевь. Съ этой цфлью те- 
ленка сажають вь тфеную деревянную клфткуУ и выпаивають цфльнымь, 
рыке снятымъ, молокомъ. Вначаль исять по 3 раза въ день, а иодъ ко- 
нецъ всего два раза. Выпаиваве продолжается отъ 6 недЁль до 6 мЬся- 
цевъ. За это время вЁеъ животнаго достигаетъ 3--8 пудовъ, смотри по 
времени кормлешя. Фунтъ молока оплачивается при выпойкь 1--И/2 кои. 
По даннымъ А. А. Аруфельда Переяелавемй и Алексапдровоми уфзды до- 
ставаяютЪъ въ Москву До 15400 телять вь годъ. Телять рабочаго скота 
подцускають къ матери вь течеше 3—4 мБсяцевъ, а затЬмь переводить 
ва сБно или пастбище; послЪ года они нердко получають даде солому. 
Телята молочныхъ породь въ Рос@и воспитываются въ большииствф слу- 
чаевъ также весьма скудно. Въ Пермской и Вятской губершаяхъ, гдЪ екоть 
‚кобенно плохь и мелокъ. телятъ уже съ 1—2 недфль ирмучаюгь кт, овсу, 
отрубямъ и лмыхамъ, а съ 5—6 мЬсяцевъ они кориягся наравн$ съ иро- 
чимъ скотомъ. Лучшее воспиташе наблюдается въ Архангельской, Воло- 
годской, Ярославекой и др. губ. съ болфе производительнымъ и крупнымъ 
скотомъ. Здфеь теленокъ нерЬдко оставляется подъ коровой до 2 недёль. 
Затфмъ до 5—6 недбль его поять ибльнымъ мологомъ по 2—3 раза вь 
день и къ концу этого срока начинають приучать къ кислому молоку или 
мучной болтушк, когорую животное получаеть до 1- 11/2 лЬть выфеть 
съ лучшимь тонкимъ сфиомь. Вь помфщичьнхь хозяйствахт, воспиташйе вь 
общемъ ведется лучше, но здфеь встрёчается еще больше разнообразия вь 
кормаеши и уходЬ и совершенно невозможно установить болБе или менфе 
обще премы. 

Для виолн правильнаго и всесторонняго развиия теленка. необходимо 
его, если только позволяеть времн года и погода, выпускать на пастбище, 
гд6 бы онь могь воспользоваться свфжимъ воздухомъ и свободой въ рЪз- 
выхъ движеняхъ. Благодаря свободнымъ движешямъ легая расширяются 
и развиваются, а мускулатура кринеть; выращенные же вЪ стойлф, безъ 
движения, телята становится вялыми, сонливыми, узкогрудыми и непово- 
ротливыми, въ виду чего они съ трудомъ могуть противостоять выфшиимъ 
вмянямъ, легко заболфваютъ н околЬваютъ. 

Кормомъ для животныхь могутъ служить разные матершлы, въ завн- 
симостн отт сельскохозяйственныхъ услонш. Рогатый скоть есть средство 
для использовании находятагося въ хозяиетвЪ корма, почему содержание его 
должно соотвфтствовать имбющимся на лицо кормовымъ средствамъ. Лётомъ 
пастбище доставляеть лучшую пишу для животныхъ при условии, что на 
немъ есть достаточно питательныхъ травь. чтобы насытить животное; 78- 
ковы, напр., марши и пастбища Альшъ. Въ нфкоторыхь внугреннихь стра- 
вахъ изъ-за сельскохозяйственныхъ соображешы предпочитаютъ держать 
скоть въ стойлЪ и кормить его травами: люцерной, эснарцетомъ, красвымъ 
клеверомъ, виками и т. д. При этомъ получается тоже большой выходъ 
молока. Осенью, когда уже нЬтъ больше клевера, его заяфняють зеленой 
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кукурузеи ев прибавкою концентрированнаго корма, наир., отрубен. На 
конець, при \боркф корнеплодовъ получаетея поелфдвй зеленый кормъ— 
свфае листья. Зимой кормами служатъ сфно и солома: сфно дають 0езъ 
предварительной подготовки. а солому въ вид® рфзки съ какимъ- нибудь 
сочнымъ кормомъ, находящимся въ хозяйствф. Если есть свекла, рпа или 
морковь, ихъ р6жутъ и дають жнвотнымъ съ соломенной рфзкой. При еа- 
харнохъ производствф съ соломой ифшають жохъ; при винокурени — бару 
и друме отбросы. Это составллетъ главную массу корма, которым живол- 
ное насыщается, но его еще недовольно для нолучешя наивысшаго каче- 
ства молока. Нъ большихъ количествахъ холока, каковыя даютъ хорошия мо- 
лочныя коровы, находятся и большия количества цфиныхъ нитательныхъ ве- 
щеетвь, именно офлковъ и жира. Жирь можеть образоваться изъ угдево- 
довь пищи, но офлокъ молока долженъ быть уже въ пищЪ. Недогтатокъ 
жира и бфлка въ названныхь кормахъ пополияетел „епльнымъ” кормомь, 
содержащимъь эти вещества въ концентрированномт, пидь. ‘Такимъь кормомь 
служать растешя, богатыя легуминомь: бобы, горохь, сфмена люпшииа, ко- 
торыя ПосаЪ выщелачиваюшя для удаленя горечи, а иногда н яда, охото 
пофлаюлея животными. ДалБе сюда относятея отруби. свфжая и сушенал 
цивная лробина, солодовые ростки  Наконець для той же цбан служать раз- 
яичные жмыхин — отбросы маслобоннаго производства —, какъ-то; рапсовые, 
льняные, пальмовые, хлоиковые, земляного орфха и др.; они веб имфются 
въ продажь по довольно инзкимь сравнительно цфнамъ. Лучше всего этоть 
кормъ въ видб порошка или вообще измельченный прибавлять кт, главному 
корму. При откариливаши же скота. когла для образованя жира требуется 
большое содержанше въ корм углеводовъ, особенно часто уипотребляютьъ не- 
проефянную муку. которую обыкновенно задають нь кормь вь видР пойла, 
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Самои главною цфлью разведешя крупнаго рогатаго скота является 1о- 
лученю молока. Аниаратомъ для изготовлешя молока вт, организм], живит- 
выхь служить вымя, состоящее изъ 4—6 молочныхь железь. Каждая же- 
леза состоитъ изъ маленькихъ нузырьковъ, переходящихь въ тоне молоч- 
ные канальцы, такъ что пузырьки образуютъ какъ бы гроздь, окруженную 
соединительной тканью; каждын пузырекъ омывается провеноснымь сосул- 
цемь, приносящимь матераль для образовашя молока. Молочные каналь- 
цы соединяются въ болфе крупные ходы, оканчивакищеся въ особыхъ вуф- 
стилищахъ — модочныхь цистернахъ; эти цистерны, съуживаяеь книзу, иере- 
ходять въ сосокъ и оканчиваются наружнымь отверсйемъ, которое обыкно- 
венно запирается эластическимъ замыкающимъ мускуломъ и открывается 
только при механическомь надавливани во время доешя или при сосания 
матери теленкомъ. Хорошая донная корова можеть давать, въ исключи- 
тельно благопримныхь условихъ, въ начал дойнаго перода3,: (86 фунт.) 
ведра молока въ день; обыкновенно 2--212 (53—62 ф.) ведра считаются 
уже очень хорюшимъ удоемъ, который черезъ нфкоторое время уменьшается 
до 11/2 (34-43 ф.) ведерь. Молоко, получающееся при доеншн, неодн- 
наково по своимъ качествам; вначалф отдфляетея молоко, содержащее жира 
всего 1970 (среднее содержане кира въ молокВ — 3,390), затЬиъ количество 
его увеличивается и доходить, къ конпу доешя, до 6- -7° 0; поелфдия каизи 
содержать около 10/0 жира. Этоть фактъ объясняется тфмъ. что жировые 
шарики, въ видЬ которыхъ жирь содержитея въ молокф, нрилипаютъ къ 
стБикамъ канальцев, и высасываются оттуда благодаря раздраженю при 
доени; поэтому слфлуеть обращать особое внимаше на основательное вы- 
даиван!е коровъ. Чфуъ больше времени проходить отгь момента отёла, 
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тфуъ меньше становится количество получаемаго ежедневно молока, такъ 
что въ течеше года удой распредфляется приблизительно слфдующимъ обра- 
зомъ: 1-я четверть года—50,540/0 всего количества молока: 2-я четверть — 
26 —307;0; 3-я--15—16%/ и 4-я — 0—95,о. 

Хорош!йя дойныя коровы даютъ не только ббльшее количество молока, 
но и доятся въ течевше болфе долгаго порода времени, иногда даже до появ- 
лешя второго теленка; однако, въ течеме послднихъ нфеколькихъ недвль 
вафдуеть прекратить доеме. Доевше производится обыкновенно три раза въ 
день; коровъ, питающихся подножнымъ кормомт, доятъ иногда только два 
раза; дающихъь молоко впервые и притомъ въ большихъ количествахь, 
доять 4, а первое время даже пять разъ въ день. Доеше — очень трудная 
работа, такъ что одна работница можотъ въ точене часа выдоить не болыие 
десяти коровъ; однако попытки примфнить для доешя машину не имфли 
пока усиБха. 

Вопросъ о томъ, какъ долго слфдуетъ использовать дойныхъ коровъ, разр$- 
шается въ зависимости оть различныхъ хозяйствениыхъ соображенй. Вблизи 
большихъ городовъ, гдБ цфны на молоко, а также и на мясо и кормъ вы- 
соки, дойныхъ коровъ обыкновенно не разводятъ, такъ какь выкармлнван!о 
телять стоило бы слишкомъ дорого, а покупають ихъ въ болфе дешевыхъ 
ифстностяхъ, въ началЪ перода лактащи н держатъ до тхъ поръ, пока при- 
быль за проданное молоко не перестанетъ покрывать расходовъ на кормъ; 
затфмъ коровъ продаютъ мяснику. Въ м$стахъ. гдЬ выращивають дойныхъ 
коровъ, нхъ держать но дольше 12 лёть и только очень хорошихъ дой- 
ныхъ животныхъ, отъ которыхъ хотять имфть возможно бол$е многочислен- 
ное потомство, держатъ болфе продолжительное время. Въ виду уменьшаю- 
шейся съ возрастомъ цфнности мяса, коровъь начинают откармливать по- 
раньыие и зат6мъ продаютъ на убой. 

Откармливан!е скота имфетъ цфлью увсличеше колнчества мяса и жира. 
Иногда начинаютъ откармливать уже телятъ и употреблямгь для этой пЪли 
цфльное или снятое молоко, овсяную похлебку нли другя удобоваримыя ве- 
щества. Изъ взрослыхь животныхь откарманваютъ чаще дойныхъ коровъ, 
отслужившихъ свой срокъ и воловъ, бывшихъ уже ифеколько лЬтъ въ ра- 
ботф. Въ Англш, гдЪ высоко цфнится хорошее мясо, иногда начинаютъ 
откармливать еще совершенно молодыхъ, хотя уже выросшихъ воловъ. Оче- 
видно, что эти животныя дають лучиие результаты, чфуъ волы, использо- 
ванные на сколько возможно въ работ. (Самый простой способъ откорма 
— на тучныхъ пастбищахъ, какъ это имфеттъь мфето въ Германи, но чаще 
всего кормятъ скопившимся въ хозяйств запасомъ кормовыхъ продуктовъ 
въ вид отбросовъ различныхъ производствъ, какъ, напр., свекловичной 
сфчкой, картофельной бардой и проч. Откармливане раздфляютъ обыкно- 
венно на предварительное и на три перода собственно откарулнваншя. Во 
время предварительнаго откармливан!я пр!учаютъ животныхЪ къ большимъ 
порщямъ корма, въ течеше перваго перода имъ даютъ наибольшее количество 
корма, во второй — дають меньше пищи, но зато увеличиваютъ количество 
бфлковыхъ веществъ въ ней, въ течеше третьяго перода, когда животныя уже 
енльно разжирфли и не могуть принимать большихъ количествъ пищи, коли- 
чество корма и содержан!е въ немъ бфлковыхъ веществъ — уменьышаютъ, но 
въ то-же время увеличиваютъ количество углеводовъ. Желательно, чтобы 
откармливан1е заканчивалось въ возможно непродолжительный срокъ, однако 
оно длится обыкновенно, 3—4 м$сяца. ВначалЪ происходить быстрое уве- 
личен!е вфса тЬла, такъ что животное можеть пр!обрфтать 5—6 фунтовъ з& 
девь; однако съ течешемъ времени прибыль въ вфсф становится мене за- 
мфтной, благодаря тому, что при дальнфйшемъ откармливанн образуется 
большее количество жира, который легче воды, вытфеняемой имъ изъ мус- 
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кульной ткани. Такъ какъ къ ковцу третьяго пер1ода для увеличеня вЪса 
животнаго на 1 фунть требуется большее количество корма, чфмъ въ пер- 
вый и второй перюды и такъ какъ чрезифрно жнрныя животныя не поль- 
зуются большимъ спросомъ мясинковъ и потребителей, то откармливаемыхъ 
животныхъ продаютгъ обыкновенно къ концу второго перода. Руссый скотъ 
отличается неважными мясными качествами и не особенно пригодент, для 
откорма. Мясо получается грубо волокнистое. мало сочное, съ неравно- 
м6рнымъ распредфлешемъ жира. Лучшимъ какъ по качеству мяса, такъ и 
по выходу его, нужно признать киргизский скотъ, который даеть оть 54% 
до 60°/0 убойнаго вфса, при 20,6°/0 костей отъ вфса туши. Калмыцюй — 
не менфе 51,45/о убойнаго вьса при 24,32°/о костей. Наконецъ, ниже 
всфхъ степныхъ породъ стоптъ украинсюй скотъ съ убойнымъ вфсомъ въ 
среднемъ 46°/0; кости составаяють 9,280/0. 

Откармлнваше на пастбищахь въ Росёи прежде производилось въ го- 
раздо болынихъ размфрахъ, чфмъ въ настоящее время. Этотъ способъ от- 
корма распространенъ преимущественно въ Воронежской губ. и Донской 
облаети. ЗдЬсь на одного вола отводятъ 11/4—11/2 десятивы. Въ среднемъ 
поокормъ со всфии расходами обходится 8—20 руб. на голову. Важным» 
недостаткомъ такого откармливашя является возможность недостатка кориа 
велфдетые выгоранйя травы. При зимнемъ откармливани по дешевизнф ва 
первомт, мфстБ приходится поставить бардяной откормъ. Къ бардЪь живот- 
ныхъ пручають постепенно и не совфтують давать ея больше 6—7 ведеръ 
на голову. Кромф этого волы получають оть 25 до 30 фунтовъ сфив н 
какой-нибудь концентрированный кормъ вь размёрё 3—8 ф. При бардя- 
номъ кормлен!и животныя требуютъ теплаго помфщеня; кром% того, они часто 
страдають болфзнью ногъ — мокрецомъ. Хуже всего оплачивается кормле- 
не однимъ сфномъ безъ придачи концентрированныхъ кормовъ, какъ это 
ныфетъ мЬсто въ Графскихъ степяхъ Воронежской губерши, въ Донской 
области и въ стешяхъ Екатеринославской, Херсонской и Саратовской губер- 
нй. При этомъ скотъ никогда не доходить до вполнф откормленнаго 60- 

°стояшя и не удовлетворяеть требовшямъ даже нашихъ мясныхъ рывковъ. 

Подучеше молока и млса служатъ главными цёлями разведеня скота, 
причемъ на первый плань выступаеть та илн другая изъ нихъ, въ зависи- 
мости отъ условЙ хозяйства, сбыта и использовашя тёхъ или иныхъ про- 
дуктовъ. Раздичныя породы скота прекрасно приспособлены къ различнымъ 
естественнымъ и экономическимъ условямъ, причемъ продуктивность раз- 
личныхъ породъ бываетъ весьма неодннакова. Вблизи большихъ городовъ. 
куда требуется громадное количество молока, выгоднфе всего разводить 
низменныя породы, которыя дають въ тезеше года 240—320 ведеръ молока 
(7500—10,000 фунтовъ); для добывашх масла наиболфе пригодны расы горн- 
стыхъ мфстностей, главнымъ образомъ, швейцарская, дающля очень жирное 
молоко, хотя и въ неособенно большомъ количествф. 

Побочными продуктами скотоводства являются кожи и сало и только 
въ мфетностяхъ съ очень экстенсивнымъ хозяйствомъ (каковы степи Росс 
н Венгри) они играютъ болфе значительную роль. (Сало употребляется для 
фабрикащи свфчей. мыла и проч.; въ послфднее время его стали прим$- 
нять въ большихъ количествахъ для приготовзеншя нскусственнаго масла 
или олеомаргарина, служащаго главнымъ суррогатомъ коровьяго масла. Для 
Росён маргаринъ пока нимфеть ничтожное значеше. 

Кожи, какъ извфстно, служатъ главнымъ матер!аломъ кожевеннаго произ- 
водства. Наилучшия кожи доставляеть Вевгря; затфмъ слфдуеть Росая и 
Давшя; наи большее количество кожъ доставляетъь на всемрный рынокъ Юж- 
ная Америка. Лучшая кожи въ нанбольшемъ количеств® привозятся изъ 
Буэносъ-Айреса и Монтевидео; хорошимъ качествомъ отличаются кожи изъ 
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Бразими, Чили, Мексики и Вестъ-Инди. Различаютъ нфсколько сортовъ 
американскихъ кожъ: „За]айегоз“ — кожи полуднкихъь животныхъ пампа- 
совъ; „Маа4егоз“ — кожи, подучаемыя ва бойняхъь большихъ городовъ 
и „Сатроз“ — кожи скота, разводимаго на уединенныхъ  гащендахъ 
(усадьбахъ). 

Рога животныхъ и копыта находятъ особое техническое примфнеше; 
обыкновенные бычачьи рога имфютъ очень незначительную цёнвость. До- 
роже всего цфнятся большие американск!е рога; они окрашены въ черный 
цвфть на одну треть длины отъ верхушки, а дальше имБютъ 0флую окраску 
н легко прннимаютъ полировку. Далфе слфдують сфрые нли черные вен- 
герске рога и свтлые, почти. до верхушки полые, которые при обработкЪ 
пробрфтаютъ замфчательную прозрачность. Лороже чфмъ рога домашняго 
скота, цфнлтея темно-бурые или черные рога буйволовъ, привозимые изъ 
Венгри, Италия и Испави и отличаюниеся большей крфпостью и способ- 
ностью хорошо полироваться. Крфпые концы роговъ ндуть на изготовление 
токарныхъ издфл, а изогнутыя части ихъ, такъ называеные роговые об- 
рзки, на гребенки. Копыта употребляются, благодаря содержаню въ нихъ 
азота, на фабрикащю желфзнсто-синероднстаго калн. 

Соотвфтственно сельскохозяйственному значеню крупнаго рогатаго 
скота ввимане хозяевъ всегда останавливалось на улучшеши условШ его 
воспитания, содержашя и ухода, а также и на усовершенствовани молочнаго 
хозяйства, масло- и сыродёля. Объ этомъ будетъ рёчь впереди. 


Коневодство. 


Лощадь (Еда сабаШи8), принадлежащая вмЁстВ съ осломъ (Едиа$ 
831113) къ роду Ечиив, является наиболфе цённымъ домашнимъ животнымъ. 

Лошадь и собака — древнфйпия домашня животныя. Принимаютъ. 
обыкновенно, что степи Ази были единственной родиной лошади, откуда 
она проникла въ Европу. Новфйиля пзслфдован!я показали, что въ доисто- 
ричесЮя времена въ Еврои8 жили дике виды лошадей. Уже въ третичный 
перодъ, какъ показываютъ палеонтологическя изелфдованя, существовали 
сходныя съ лошадью животныя; анхитерумъ и гиппарюнъ могутъ считаться 
предками лошади. Съ начала дилювальнаго перода многочисленные табуны 
настоящей лошади населяли степи центральной Европы и служнли предме- 
томъ охоты для дилюшальнаго человфка. Еше въ средше вЪка диюя лошади 
существовали въ Германи. Въ настоящее время не существуотъ никакого 
сомнн1я въ томъ, что лошадь была приручена и обращена въ домашнее 
животное въ Европ8 независимо оть Аз. Вт, древня времена лошадь слу- 
жила исключительно средствомъ быстраго нередвнжен!я: утилизащя ея силы 
прн обработкф почвы началась гораздо позже, въ началЪ- же для этой пфли 
служили быки, ослы и мулы. Лошадь была предназначена для службы ва 
войнё, причемъ служила или подъ верхомт, или въ качествЪ упряжного 
жнвотнаго въ боевую колесницу. Различное пронсхождеше домашней лошади 
оть дикой, которое велось отдфльно въ Европ и Ази, объясняетъ появле- 
не двухъ типовъ лошадей, различающнхея по строешю тьла и свойствамъ. 
Въ настоящее время различаютъ два главныхъ типа: восточныхь (орен- 
тальныхъ) ни западныхъ (низменныхъ, окцидентальныхъ) лошадей. 

Восточная лошадь, родиной которой считается Азя, отличается строй- 
нымъ сложешемъ и красивыми, Слагородными формами; она невысокаго 
роста, но очень подвижна, вынослива, облазаеть очень быстрымъ ходомъ и 
Жжнвымъ, горячимъ темпераментомъ. Поэтому восточную лошадь, также какъ 
и вс происшедиия оть нея породы называютъ теплокровными лошадьми. 
Главнымъ представителемъ этой группы лошадей является арабская д0- 
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шадь, которая по красотф и гармоничности сложеня не имфетъ соперниковъ 
среди другихъ породъ. Живые глаза арабской лошади выказывають умъ, 
понятливость и пылкость; во всей ея повадкф видна сила, мужество и 
энермя. 

Вефми этими достоинствами арабемя лошади обязаны какъ своимъ при- 
роднымъ своиствамъ, такъ и весьма тщательному подбору и уходу, какныъ 
этя животныя съ давннхъ порт пользуются на своей родивф, въ централь- 
ной Аравш. Съ замфчательной любовью и терифшемъ ухаживаютъ арабы за 
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свонми лошадьми, считая ихъ какъ бы членами семьи; этимъ объясняется 
удивительная понятливость и смышленость арабской лошадн. Эта лошадь 
употребляется главнымъ образомъ для верховой Фзды, причемъ она выка- 
зываеть замфчательную быстроту и выносливость. Къ лошади арабской по- 
роды близко подходятъ, хотя и уступають ей по красотБ сложешя, другя 
породы восточной лошади, какт напримфръ, персидская, бербер!йскал, еги- 
петская, татарская и др. 

Окпядентальныя расы, которыя, какъ полагаютъ, провзошли отъ жив- 
шихъ въ Епвропф въ дикомъ состояни лошадей, отличаются отъ восточныхъ 
расъ глубиной и шириной туловища; въ сравнеши съ легкими арабскими 
скакунамин онф кажутся тяжеловбсными и неуклюжими, отчего ихъ и назвали 
холоднокровными лошадьми. 

Тамя крфикмя. тяжелыя лошади были необходимы рыцарямъ, закован- 
нымъ въ жел1.зные доспфхи; легкая орлентальная лошадь не выдержала-бы 
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подобной тяжестн. Наиболфе тниичнымъ представителемъ окцидентальныхъ 
расъ служить норИекая лошадь. Въ горнстыхъ мфетностяхъь Альпъ, Кароа- 
товь и Арденнъ мы встрёчаемъ цфлый рядъ породъ тяжелаго типа окциден- 
тальной лошади; ихъ представнтелемъ служить пинцгаузскал лошадь, разво- 
днхая въ ПШинцгау, Зальцбург и вообще въ 'Тирол[. 

Изъ этихъ двухъ первоначальныхь видовъ, восточнаго и западнаго, 
произошли путемъ скрещиваня въ различныхъ странахъ Европы самыя раз- 
зичныя породы лошадей. Въ прежшя времена, когда лошздь употреблялась 
дая перевозки тяжестей и для обработки почвы, тяжеловфсная европей- 
ская лошадь была вполнф годна для выполиевя этихъ работь; однако съ 
течешемъ времени, когда стали употреблять лошадь для военныхъ ифлей, 
дан охоты и вообще для быстрой Фзды, то оказалось, что западная лошадь 
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оставляетъ желать очень многаго, въ смыслё подвижности и быстроты б\га; 
для улучшешя ея качествъ се стали скрещивать съ привезенной въ Европу 
теилокровной восточной лошадью, именно съ арабекой, и съ этихъ пор 
начинается новая эпоха въ истори евронейскаго коневодства. 

И въ этомъ случа, какъ вообще при разведении всЪхЪ домашнихъ жи- 
вотныхь, первые опыты улучшены м5стныхь расъь были произведены въ 
Ангии. Уже въ царствоване Эдуарда И быль устроень громадный коней 
заводъ сть испанскими жеребцами, потомками орентальныхъ порюдь, ввезен- 
ными сюда еще маврами. При КромвелЪ и Карл И (1660—1685) были 
привезены изъ Азии, для улучшешя англёйскихъ лошадей, жеребцы и кобылы 
различныхъ породъ, пренмущественно-же арабской. Результатомъ этого скре- 
щивашя явилел вь концё ХУ|-го вБка новый типь — ангинекая полно- 
кровная лошадь; въ ней соединились достоинства восточной ин западной ло- 
шади, а недостатки предковъ сгладилиеь. Англшекая лошадь выше ростомъ, 
чЁмъ арабская, которая благодаря своему не особенно крупному сложеню 
не голитея для тяжелой работы. 

Отъ арабскихъ предковъ английская лошадь унаел6довала красивую, 
пропорцюнальную голову съ живыми глазами, ровную спниу и длинный 
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гладюй круцъ, а также живой, горяч! тезнпераментъ. Высок1й ростъ и строй- 
ное тЁлосложене какъ нельзя болфе содЬйетнують быстротЬ бБга этихъ 
благородныхь животныхь. Сухая англИйскля скавовая лошадь, съ длинными, 
тонкими ногами, какой она является па скаковомъ полЪ, не соотвфтствуеть 
тому представлен!ю, какое мы себф составили о краснивомъ сложени лошади 
благородной крови. Не слфдуетт, однако, забывать, что скаковыхъь лошадей 
разводять для извфетной цфли, при извЪстныхъ условяхъ ин что для ска- 
чекъ нхъ подвергають тренировкь, резульгатомъ которой является потеря 
лишняго жира, придающаго красивую округлость формамъ. Однако, будучи 
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воспитана для охоты наи для упряжнон фзды, англиекая лошадь является во всей 
своей красф. Значене англ шской полнокровной лошади для улучшенная породъ 
европейскихт, лошадей — весьма велико: она послужила посредницей между 
восточными и низменныхми лошадьми, при образованиг болфе легкаго тина. 

Между германскиин лошадьми достойна внимая тракененская лошадь, 
происшедшая путемъ скрещивания старой лошади восточной Прусии съ ан- 
глйской полнокровной и восточной. Она отличается краснвыхъ и пропор- 
цюнальнымь тБлосложешемъ, крёпостью и выносливостью; особенно при- 
годна какь верховая и войсковая лошадь. Тракененсьй заводь повлалъ па 
развипе коневодства во всей восточной Прусаш, изъ которой германская 
армия получаеть теперь большую часть вебхъ кавалер йскихъ лошадей. 
Гапноверская лошадь не уступаеть тракененской по отличному строен!ю, но 
превосходить но величияф, массивности и силф животнаго. Несколько меньше 
ростомь ольденбургская лошадь; обладая широкнут ин сильно развитымъ 
туловищемъ, она очень пригодна для тяжелыхъ работь. 
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Къ ольденбургской близко стоить шлезвигъ-голштинскал лошадь, а эта 
въ свою очередь очень похожа на датскую. Въ этихъ нородахъ замфчается 
большое влляне крови западной лошади, что уже яено выражается у бель- 
Пской лошади, которая по строешю тфла очень наномннаеть норскую. 
Эта лошадь, называемая также фламандскою, обладая тяжелымт, широкииъ 
и неуклюжиит туловищемъ, съ короткой, толстой шеей, тяжелой головой и 
сильныхн ногами, употребляется для тяжелыхъ работъ и перевозки большихъ 
тяжестей; здВсь большое значеше имфетъ и ен спокойный темпераментъ. 
Насколько легче фламандской будеть бельг@Шекая арденская порода. Норман- 
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ская, или англо-норманская лошадь, облагороженная кровью англскаго 
скакуна, крупнве и сложена лучше бельйской; она вполнф соотв®тетвуетъ 
требовашямъ сельскаго хозяйства, но употребляется н какъ тяжеловозная. 
Прекрасною по своей массивности и изяшнымъ формамъ является француз- 
ская першеронская порода. 

Самыхъ тяжелыхъ и сильныхъ лошадей занаднаго типа мы ваходимъ 
въ Ангми; каковы: суффолькскан, клевеландская п клеидесдальская. ти 
лошади отличаются огромнымъ ростомъ и вфсомъ — до 60 шуд. и бол5е — 
и употребляются въ тВхъ случаяхъ, когда требуется проявить наибольше 
силы въ сельско-хозяйственныхъ и другихъ тяжелыхъ работахъ. 

Весь с®Вверъ Европы: Швешю, Норвемю и Росс, населяютт, близки 
между собой породы мелкой сфверной лошади. Происхождене этой лошади 
до сихъ поръ не выяенено и вызываеть частые споры изслфдователей, но не 
можеть быть сомн%н въ томтъ, что если вь ней и есть кровь восточныхъ 
породъ, то все же кровь норйЙской лошади значительно преобладаетъ. Сюда 
относятся: прибалтйею клепперъ, финка, жмудка, казанка, мезенка и др. 
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Воепитанный на скудныхъ пастбищахъ, клепперь не взыскателень къ 
корму н уходу. Обладая сухой, мускулистой головой на короткой и толстой 
шеф, широкой, сильной спиной при прекрасно развитой груди и крёпкими, 
прочными ногами, клепперъ очень малъ ростомъ и это является самымъ 
крупнымъ его недостаткомъ. Въ настоящее время эту лошадь въ чистомъ ея 
вВнДф можно найти только на островф Эзелф, такъ какъ въ Лифлянди и 
Эстлянди велфдетые постояннаго скрещиваня ея съ другими породами она 
почти совершенно исчезла. Шо берегамъ Нфмана встрфчается жмудская л0- 
шадь, очень близко стаящая къ клепперу. 

Финская лошадь, или шведка, крупнфе предыдущих и отличается вы- 
носливостью и быстротой. 
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При сравзеши этихъ породъ, въ глаза бросается ихъ поразительное 
сходство. Въ общемь можно сказать, что самою благородною изъ нихъ 
нужно признать жмудекую лошадь; клепперъ наименфе типиченъ для ворИ|- 
ской лошади, а финка грубфе и прюще. Вятка, обвннка, казанка. мезенка — 
породы, очень сходныя между собой. Ве ониБ очень напоминаютъ клепиера 
нм участю его въ образоваши этихъ породъ не нодлежить соинЬшю, такъ 
какь еще во время владычества Новгорода клепниера вт, большомъ количе- 
ств ввозились туда. Единственными тяжеловозными лошадьми въ Росеш 
являются битюги. 

Они произошли путемъ скрещиван!я русскихъ крестьянских лощадей 
©ъ датекныи и голландскими жеребцами; разведеню этой породы началось 
при Петр Великомь и центромъ его было село Шукавка Воронежской гу- 
берши, чему способетвовали прекрасныя пастбища по рЬкБ Битюгу. Битюги 
отльчаютея широкой грудью, мускулистыми ногами, небольшой головой; кь 
исдостаткамь ихъ надо отнести недостаточно прочную спину н фризиетыя 
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ноги. Велфдетве отсутствия достаточнаго количества пастбищъ, вадлежащаго 
ухода и хорошнхъ производителей, а также благодаря постоянному скрещн- 
ваню съ легкими рысистыми жеребцами, битюги постепенно мельчали и въ 
настоящее время почти совершенно исчезли. 

Совершенно отличное оть западно-европейскаго направленше въ коне- 
водствё пресафдовалось при выведеши нашего рысака. Эта порода была вы- 
ведена графомъ А. Т. Орловымъ-Чесменскимь, который задалея цфлью при- 
дать легкой, сильной и горячей восточной лошади |юсть и формы западной. 
Сь этой цфлью быль привезенъ вь 1775 году изъ Арати жеребець Сме- 
танка. Оть скрещиван1я его съ англйскимн, датскими и голландекими ко- 
былами ведуть начало веф руссые рысаки. Въ рысакЪ трудно установить 
обиий тииъ. Въ ньсколькихъь словахъ его можно характеризовать такъ, что 
онъ обладаеть головой, шеей и туловищемъ восточной лошади, сырыя #5 и 
фризистыя ноги доказывають присутств!с западной крови. Въ разведеши 
рысака наблюдаются два направлешя: болфе крупныя, сырыя, выфздныя л9- 
шади, ирнближающияся къ голландской породф, и болфе сумя, очень быстрыя 
н энергичныя, которыя по наружному виду ближе стоять къ лошади востока. 
Общими недостатками этой породы нужно признать сырость всей конститущи 
н нёкоторую слабость переднихъ ногь подъ колфномъ. Средняя быстрота 
рысака — 3 версты въ 5 м. 20 с.; но болфе быстрые пробфгають 3 версты 
въ 4 м. 45 с., а {2 версты въ 8 и. 20 с. Въ настоящее время прекрасный 
тинь орловекаго рысака сильно измфнилея въ дурную сторону, благодаря 
постоянному стремленю коннозаводчиковъ улучшать его скрещивашемъ съ 
различными породами. Только въ самые нослдше годы на это обращается 
большое вннмаше и употребляются веф мфры къ улучшению этой лошади 
лишь правильнымъ и цБлесообразнымь подборомъ. 

Въ юго-восточныхъ степяхъ европейской Росии встр$6чаются лошади, 
банзко стоянин къ восточнымь, которыхъ нфкоторые выдфляють въ особый 
мовгольекй типъ. Сюда отноеятея лошади: киргизекая, калмыцкая, башкир- 
скан, и цфлый рядъ сибнрекихъ разновидностей (забайкальская, амурская, 
мияусинская и пр.). Въ общемъ эти лошади очень похожи другъ на друга. 
Вев онф отличаютсяс сухой конструкшей, быстротой и выносливостью и слу- 
жать преимущественно подъ сфдломъ, за нсключещемъ башкирской, которая 
является скорбе сельско-хозяйственной и упряжной. При кочевомъ образЪ 
жизни киргизовь и башкиръ когда лошадь круглый годь питается поднож- 
вымъ кормомъ ни остается подъ открытымт, небомъ (тебенюеть), коневодетво 
неможетт, вестись ращюнально и эти лошади постененио ухудшаются, чему 
способствують н часгыя голодовки во время гололедицы, при которой жи- 
вотное пе можеть добыть себБ оставшуюся траву. Между тЬмъ на улучше- 
ре степныхъ лошадей слфдуетъ обратить большое внимаше, въ виду ихъ 
большой пригодности для кавалерйской службы. 

Помимо перечисленныхь тниповъ лошадей существуеть громадное коли- 
чество видовъ, различныхъ но своимъ свойствамь н величинЪ, начиная отъ 
крошечнаго шотландекаго пони и кончая громаднымъ англИскимъ тяжело- 
возомъ. ти разлишя въ строен!и лошади объясняются различными цфлями 
разведешя. Болфе легфе и теилокровные виды разводятся для кавалер екой 
службы, верхового сиорта н легкой упряжной 1;3зды; они состовляютъ екорфе 
предуетгь роскоши, чумъ хозяйственной необходимости. Для обработки замлн 
употребляются предпочтительно болфе тяжелыя лошади, обладаюцшия боль- 
шей мускульной силой. Нь странахъ, гдф разводять почти исключительно 
легкихл, лошмдей, ихъ упогребляють и для земледфльчекиху работъ, при- 
чаяъ для производетва того же количества работы запрягаютъ большее 
число животныхъ. У легкихъ, служащихь спорту лошадей, наибольшее зна- 
чеше придается безупречной красоть формъ при пропорцюнальномь строеши: 
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и какой-нибудь „порокъ красоты“ енльно понпжаеть достоинство и Цфа- 
ность животнаго; наоборотъ. отъ тяжеловозной лошади прежде всего тре- 
буется кр®пость работающихъ органовъ. Грубая голова, свислый и раздвоен- 
ный крупъ, не вредятъ работоспособности жнвотнаго и ноэтому признаются 
меньшими пороками, чЬмъ, напр., бфдное мускулами бедро, слишкомъ ко- 
роткая, или длинная бабка и друйя отклонемя отъ нормальнаго и крфокаго 
развития нотъ. 

Особенное внимаше слфдуетъь обращать на выборъ заводекихъ лоша- 
дей, производителей, что очень важно для улучшемя породы и дая полу- 
ченшя потомства, по возможности свободнаго отъ недостатков. Съ цёлью 
улучшешя конекихт, породъ правительства большинства государствъ назн8- 
чають значительныя денежныя преми для конскихъ выставокъ, бфговъ и 
скачекъ, устранвають конско заводы и случные пункты, гдЪ стоять казен- 
ные жеребцы, которыхъ, за извфстную плату, случають съ кобылаии, при- 
водимымин окрестными владфльцамн. Изъ русскихъ казенныхъ заводовъ 0с9- 
бенно извфстенъ Хрфновемй (въ Воронежской губ.)- 


При ралведени лощадей начинаютъ заботиться и слЪдить ужо за жеребыми 
кобылами; хотя онЪ и могуть производить легкую работу, но ихт, слвдуеть тща- 
тельно оберегать оть сильнаго напряженная, прыжковт, и пр. За двз-три недфли 40 
жеребешя кобылу помфщають въ отдВльное просторное стойло съ достаточнымъ 
количествомъ подетилкн. 

Особенно тщательнаго ухода требуетъь за собою жеребенокт,; первыя 4—5 ие- 
дель онъ питается исключительно молокомъ матери, котораго при здоровомъ кормЪ 
— хорошемть сЪиВ и овсЪ, обыкновенно хватаетъ съ избыткомъ; по истеченаи этого 
срока жеребенку вачинаютъ давать лучшее, иъжное свпо и небольшое количество 
овса Если кобыла дастъ слишкомъ мало молока или если она послЪ жеребешя 
издохнетъ, то жеребенка подпускаютз къ ожеребившейся кобылв. посл отсадки ея 
жеребенка или же его вскармливають коровьимъ молокомъ, разбавленнымъ на \3 
водою съ небольшнмъ количествомт, сахара ; это молоко даютъ жеребенку нЪсколько 
разъ въ день, небольшими поршями и слегка подогрьтымъ. 

Уже черезъ 8—10 дней послЪ рождешя жеребенка можно вы пускать, попятио 
при хорошей ногодЪ, вмЪстЪ съ кобылой па волю ; впослфдств!и жеребенокъ сопро- 
вождаеть матку па пастбище и прн работ®. Отсадку жеребять слЪдуетъ производить 
пе раньше трехъ мЪсяцевъ, но чЪмъ позже, твмь лучше. ПослВ отсадки жеребевкь 
помъщають въ отдаленное отьъ кобылы стойло, чтобы опи не слыхали ржашя другъ 
друга, такъ какъ тоска и безпокойство могутъ повести кь умевьшешю вЪъса итъ 
тьла. На первомъ году жизни жеребятъ слВдуетъ обильно кормить съномъ и 0с0- 
бенно овсомъ, если хотятъ достигнуть быстраго и успфшаго развнтн ; овса имъ 
скармливаютъ въ это время фунтовъ 6—7 вь день. Для жеребятъ необходима сво- 
бода, движеше на чистомъ воздухв, поэтому ихъ держать ва огороженномъ дворз, 
гдь ови безпрепятствевно прыгаютъ и рЪзвятся, что способствуеть развит1ю крЪп- 
кихт, и эластичныхъ мускуловъ и объемистыхъ легкихъ. На второмть н третьемъ 
году жеребята получают минимальное количество овса. Л®томт, лучше всего дер- 
жать ихъ на пастбнщВ, гдВ они пользуются полной свободой движений и питатель- 
нымЪ, хорошимъ кормомъ, 

Въ случаЪ отсутств!я пастбищъ сь достаточпымъ количествомт, трапы, жеребя- 
тамть дають зелевый кормъ. Зимою нуъ елздуетъ давать сЪяо, солому и мякину 
до полнаго насыщен!я, причемъ 22—3-хъ лвтШЙ жеребенокъ долженъ получать 
приблизительно 12 фуптовъ с®на и столько же соломы. въ форм сЪчки н мякины. 
Весьма рашонально также давать жеребятамь н®которые корнеплоды, какъ напр., 
морковь и пастинакъ, въ количеств 10—12 фунтовъ. Ири плохомъ сн приба- 
вляюгЪ ифкоторое количество концентрированвыхъ кормовъ; въ этомт, случаь луч. 
шимъ считаются отруби, которые замъшиваются съ соломенной сЪчкой и даются 
въ размБрЪ 3—4 фунт. настолько смоченными, что только начинають дипнуть. 
Необходимость скармливан!я въ первомъ году дорогого овсз объясняется быст- 
рымъ ростомъ жеребять и усиленнымъ развицемъ костей и тканей, для чего 
необходимо достаточное количество пластическаго матер!ала. Вели въ течен!е пяти 
льтъ жизни рость жеребенка увеличивается, при нормальном питани и уходф, 
на 65 сант., то это увеличеше распредвляется слфЪдующимъ образомъ; въ пер- 
вомъ году Ю-31 сант, во второмъ—13 сант.. в третьемъ —8 сант., въ четвер- 
томъ—3 сант. и пятомь—1 сант. Зимою жеребятть слъдуетъ держать въ простор- 
выхъ помфщешяхь гдЪ воздухъ чистъ и гдБ оци могутъ свободно двигаться. 

Ясли должны быть помфщепы пе слишкомъ высоко, чтобы животному в 
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время Ълы не приходилось выгибать спины, такъ какъ вь иротивномь случаь 
ови могуть остаться навсегда съ выгнутой спиной Большого внимавя и ухода 
требуютъ копыта жеребятъ; ихъ слЬдуегь часто осматривать и при перавномЪр- 
Пе правильном обрЬзкою придавать имт, падлежащую форму. 

Керебятъ сл®дуетъ постепенно, путемъ частаго придерживаня и взнузды- 
ван[я, пручать къ упряжкЪ, а также къ ковкЬ, посредствомъ подинмавя вогъ 
и легкаго постукивашя по копытамъ. Въ работу беруть лошадей обыкновенно 
на четвертомъ году, съ соблюдешемъ извфствыхъ предосторожностей; дорогихъ 
лошадей оставляють развиваться обыкновенно до пятилфтняго возраста. Иначе 
воспитываютъь и вскармливаютъ тьхт лошадей, которыя въ юномъ возрасть по- 
являются на бфговомъ полЪ: ихЪ уже сть ранняго возраста папивпаюте кормить 
овсомт» лля ускорешя роста и систематически пручаютъ къ быстрому быту. 

Взрослыя лошади требуютъ болФе тщательнаго ухола, чёмъ всь друшмя до- 
маши!я животныя, если хотятъ сохрапить нхъ возможно долго въ» годномъ для 
работы состояв!и. Въ стойлахъ для ноддержан!я необходимой чистоты слъдуеть 
ежедневно убирать навозъ н настилать свВжую солому; уходъ за самой лошалью 
состоить въ частой чисткЪ ея щеткой и скребинцей и расчесываши хвоста и 
гривы, чЪмъ вызывается не только красивый впдъ животваго, но и довольное 
состояне его, а это въ свою очередь повышаеть его годность кь работ; льтомъ 
полеано купать лошадей въ ие слишкомт, холодной водЪ. Кели лошаль во время 
работы вспотьетъ и затЪмъ оставляется стоять спокойно, то во избъжаше про- 
студы ее слЪдуеть покрыть попоной. Правило для работы гласить: „медленпо 
изъ конющни и медленно въ конюшню“, т. е что силы лошади слЬдуеть дово- 
дить до паибольшаго напряжешя только постепенно и такъ же постепенн» елБ- 
дуетъ ихъ доводить до состоящя иокоя. 


Лошади жнвутъ дольше, чфмъ друмя домашия животныя и могуть 
прожить 35—-40 лётъ. Однако онЪ р$дко доживаютъ до такого возраста, 
такъ какъ подъ конець не могутъ окупить работой своего содержани. Чаще 
случается, что оть чрезмфрной работы лошадь преждевременно старбетъ и 
слабфетъ и кончаеть жизнь на живодерниф. 


Свиноводство. 


Пронсхождеше домашней свиньн (Зи3 зсго@ дотезИеиз) отъ живущей еще 
теперь въ дикомъ состоями свиньи (из зегофа {егиз) не подлежить ника- 
кому сомнфи!ю; однако вс виды домашней свиньи произошли не отъ одного, 
а отъ вфеколькихъ видовъ дикой: наша европенская домашняя свинья прон- 
зошяа отъ мфетной дикой свиньи, а китайская, японская и инлискан свиньи 
— оть живущей еще и теперь вт, дикомъ состоянии на Суматрф и Явь 50 
Уаз. Такимъ образомъ мы должны различать два вида домашнихъ свиней: 
сходную съ дикой европейскую домашнюю н нидскую свинью. Первая, не 
смотря на многояфтнюю культуру, весьма наноминзеть по типу своихЪ ди- 
кихъ предковъ. Она имфетъ длинную клиновидную голову, изогнутую за- 
остренную сиину съ гребнемъ жесткой щетины, узкое и плоскореберное 
тЬло, высоя и сильныя ноги и тодетую, густо покрытую щетиной кожу. 
При этомъ европейская свинья развивается медленно и не особенно при- 
годна для откармливаня. 

Наоборотъ, инд@еская свинья унаслфдовала отъ своихт, дикихъ предковъ 
бодве округленныя формы, которыя путемъ многолфтней культуры еще 6о- 
ле измфнились. Голова ивлЙской свиньи коротка н широка, тфло полное, 
округленное съ прямой спиной, ноги коротки, кожа усажена рфдкой мягкой 
щетиной; всф эти наружные признаки ясно говорять о пригодности свиней 
этой породы для откорма и накоцленя сала. 

Индскан свинья пуфла очень большое значене для европейскаго сви- 
новодства: путемът скрещиваюмя ея съ европейской свиньей, образовались 
породы н разновидности, которыя теперь повсемЪстно разводятся въ Европф. 

Этими новыми породами мы онять таки обязаны рано развившейся сель- 
ско-хозяйственной культурБ и животноводству Англии. Начиная со второй 
половины ХУПГ-го вфка апглйске сельсюе хозяева, во главй, съ Бат 
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велемъ пытались создать породу, которая обладала-бы значительной 
скоросиБлостью и пригодностью для откармливаня; при этомъ обращалось 
внимаше на возможно боле сильное развите полезныхъ частей тЬла, 
а мало полезныя, какъ напрнифръ голову и ноги, старались развить какъ 
можно меньше. Полученная путемъ скрещиваня английская свинья пред- 
ставляеть поразительный образець современнаго животноводства. Далфе 
мы разсмотримъ н\фкоторыя породы, имфюшия для насъ наибольшее значеше. 
Прежде всего остановнися на овропейской свинь®. Въ нфкоторыхъ страняхъ 
Европы этой породы уже совершенно нельзя найти, въ другихъ она въ боль- 
шей, или меньшей степени перемфшана съ англяской и потеряла свою ти- 
пичность ий только въ ограниченныхъ облаетяхъ сохранилась до сихъ поръ 
въ чистомъ вид. Отибтимъ крупную евинью маршей, вестфальскую, из- 
старн извфетную доставляемыми ею прекрасными и н5жными окороками, и др. 
Сюдл-же относится русская свинья, у которой различаютъ два отродья: ко- 
роткоухая, встрфчающаяся въ центральной полос Росеш, и длинноухая, со 
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хранившаяся вь чистомъ видф въ сфверныхъ, сБверо-запалныхъ губермяхт, 
и на Кавказё. 

Какъ сказано, анг ская свинья произошла оть скрешиваюя индйской 
свиньи съ м6етными туземными породами, причемъ въ нен соединились до- 
стоинства обонхъ вндовъ: корпусъ округлилея, расширнлея, сталь глубже н 
нолнфе, епина выпрямилаеь, кости сдфлались тоньше; веБ-же менфе ифиныя 
части Тфла значительно уменьшились: шея совершенно укоротилась, то же 
самое нужно сказать и про голову, которая достигаегь едва десятой части 
туловища, ноги стали тоньше, кожа покрыта р6дкой щетиной. Наиболфе 
вижное значене имбьугь, однако, физологичесяая нзуфнешя ея жизнедфятель- 
ности, заключающиеся въ быстромъ развити, скороспфлости и увеличившейся 
пригодности для откорма. Отъ скрещивашя туземной англйской свиньи съ 
индШекой и преимущественно сл, китайекой породой, причемъ иногда упо- 
треблялись также незполитанские и португальсме борова, образовалось мно- 
жество видовъ и разновидностей; изъ иихъ разводятся вь настоящее время 
только нанболфе продуктивные, остальные-же или совсфмъ были заброшены, 
или благодаря спрещиванию затерялись среди другихъ породъ. 'Такимъ об- 
разомъ въ Англии въ настоящее время разлнчають слфдующя главныя по- 
роды: круиную бБлухю англиискую свинью, мелкую бфлую, мелкую черную, 
среднюю бЬлую и среднюю черную ангмискую свинью. 

Крупная бфлая англИская свинья, главной представительницей которой 
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является 1оркширская свинья, имфбетъ округленное, широкое и глубокое ту- 
зовище, длиною 2—121,2 метра; голова очень коротка н широка, ноги сред- 
ней длины, кожа бфлая, иногда съ темными пятнахи; соотьфтственно своему 
росту, животное вфенть 500—600 фунтовъ, послБ откаруливаня-же вфсъ его 
доходить до 1000—1200 фунтовт. 

Эта порода имфетъ важное значене для сфверной Англии, Германи, а 
также Росеш. 

Мелкая бБлая англШекаи свинья луфетъ болфе значительную примесь 
крови китайской свиньи и потому отличается мевьшихъ ростомь: зато она 


иметъ болфе округленное туловище, отличается чрезвычайной скороспфлостью 
н пригодностью для откорма. Разведешю мелкой свиньи препятствуетъ ея 
склонность къ вырожденю, плохая выносливость н незначительная плоло- 
ДОВИТОСТЬ. 

Средняя бБлая англИйская свинья произошла отъ позанфишаго скрещивз- 
мя крупной и мелкой свиньи. По красот сложеня и пропоршональности 
членовъ средняя б®лая свинья превосходить всф остальные виды. Она от- 
личается значительной скороспфлостью и способностью къ откармливанью, 
а также изрядной плодовитостью. 

Средняя черная свинья. представительницей которой служить беркшир- 
ская свинья, пользуется наибольшимъ распространенемъ. Она разводится 
усердно въ Соеднненныхь Штатахт, и Канал, а также въ Германи, Венг- 
ми и Росаш. Беркширская свинья имфетъ маленькую широкую голову, пол- 
ное, округленнос туловище, довольно густо покрытое мягкой, длинной, слегка 
выющейся щетиной. Эта порода обладаетъ сильной конститушей, благодаря 
которой она мало подвержена болфзнямъ, большой приспособляемостью, вы- 
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носливостью и стойкостью въ передач потомству свонхъ качествъ; она при- 
годна для пастбищнаго содержашя и отличается плодовитостью, скороспфло- 
стью и пригодностью для откорма. Единственнымъ недостаткомъ, препят- 
ствующимъ ея разведению, является ея черный ивфтЪ, велфдетне чего туша 
нуфеть некрасивый видЪ. 

Помимо англщскихъ свиней существуеть въ АмерикБ еще одна заслу- 
живающая внимашя порода, которая какъ по наружнымъ признакамъ, такъ ни 
по физюлогическимъ свойствамъ близко стоить къ ангийскимъ, это такъ 
называемая польско-китайская свинья, происшедшая отъ скрещивав!я авглй- 
ской свичьи съ китайской. Больше всего польско-китайская свинья похо- 
днть на беркширскую и подобно посдфдней имфетъ черный цвфТтЪ масти съ 
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бЪфлыми пятнами. При разведении англйскихъ свиней нужно ныть въ виду, 
что это искусственныя породы, продукты высокой культуры, хорошаго со- 
держиия и роскошнаго кормленя. ГдЬ нфть хорошаго ухода, просторнаго 
и чистаго помфщеня н питательвыхъ кормовъ, тамъ онЪ не у м$ста, велд- 
сте слабаго здоровья и неспособности противустоять разнымЪъ случайно- 
стямъ. Поэтому въ такихъ случаяхъ удобн5е пользоваться ангаШекими 
свиньями Только съ ЦБЛЬЮ скрещиван1я съ тузечмными, результатомъ чего 
получаются новыя, боле приноровленныя къ мфстнымт условямъ породы. 
Такимъ образомъ произошли мнойя породы германскихт, французскихъ и 
др. свиней. 

Слфдуотъ упомянуть еще о курчавой свиньВ (Зиз зсгоГа сгзриз), кото- 
рую разводятъ въ юго-восточной Европ, въ Венгрии, Прилунайскихь обла- 
стяхъ, Турши, южной Росёи и западной Азш. Это животное имфетъ плоско- 
реброе туловище, остроконечную, выгнутую спину, масть пепельно или темно- 
сЪрую. ‘Туловище густо покрыто длинною курчавой щетиной, образующей 
какъ-бы войлочное одфнло. Курчавая свинья пригодна для откорма, но не 
обладаетъ значительной плодовитостью. Къ этой групп принадлежать: ба- 
конская свинья, манголицкая, сцалонтерская. Въ Италш, Испани и южной 
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Фравтин разводятъ такъ называемую романскую свинью, небольшого роста, 
съ округленвымн формами, съ прямой, широкой спиной; веф эти признаки 
ясно указываютъ на пронсхождене ея отъ индШской свиньи. которая вф- 
роятно уже во времена древняго Рима была привезена изъ Инди въ Нта- 
мю. Благодаря нхъ происхождению, свиньями этой породы, особенно неапо- 
зитанскою н португальскою. пользовались, на ряду съ индийскими, при обра- 
зовани англИЙйскихъ свиныхъ породъ. 


Разведен{е и откармливан{е свиней. 


Цль разведеня свиней состовтъ въ получен! мяса н сала. Сообразно 
усломямъ спроса свиноводы разводятъь мясныхъ или сальныхъ евивей. Мяс- 
ныя свиньи служатъ для пользовашя евфжимъ мясомъ и для приготовлен: 


ыы рае =: 
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въ течеще круглаго года свъжихъ колбаеъ, ветчины и пр., почему у этихъ жи- 
вотныхъ желательно образоваше нфжнаго, проростаго жиромЪъ, мяса, безъ 
значительныхъ отложенш сала. Лля этой цБлин болфе пригодны мелыя по- 
роды свиней, которыя быстро развиваются, такъ что уже вт. возраст6 7—10 
уфсяцевъь нхъ можно начать откармливать. Мри разведеши сальныхъ сви- 
ней имфется въ виду накоплеше сала въ извфстныхъ частяхъ свиной туши, 
& также получеше значительнаго количества плотнаго мяса; эти свиньи лаютЪ 
долго сохраняющийся товаръ: болыше окорока, бочка, сало и пр. Даля этой 
цфли болфе подходятъ крупныя породы, у которыхъ значительная длина тВла 
способетвуеть отложешю жира въ области желудка, окорока сильно развиты, 
3 садо отлагается толстымъ слоемъ на спинф и бокахъ. Животнымъ дають 
водрости до 2—3-лФтняго возраста, а затфиъ ихъ начинаютъ откармливать 
на убой. 

При выборф производителей слфдуетъ, какъ повсюду, обращать внихан!е 
на хорошее тЬлосложете. Кабань долженъ отличаться кр5пкниъ сложешемъ, 
шнрокимъ крертцомъ съ выполненной иоясницей и хорошо развитыми око- 
роками и обладать выражешемъ мужской силы и живого темперамента. Пле- 
менная свинья должна нуёть хорошо развитое вымя, на которомъ у обыкно- 
венной свиньи находятся 14—16, а у англ ской 10—12 сосковъ; меньшее 
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чиело этихъ послёднихъ указываезтъ на слабую плодовитость. Отъ обыкно- 
венной свиньи можно получить пять пометовъ въ два года. но въ такомъ 
случа поросята появляются въ различныя времена года. Поэтому, въ боль- 
шинствф случасвъ, довольствуются двумя пометами въ годъ: одинъ прино- 
равливають къ марту, такъ что пороеятъ можно вскорф выпускать въ поле, 
а второй къ сентябрю. Число поросять бываеть весьма различно; обык- 
повенная свинья приносить въ одинъ похсть больше порюсятъ, чБиЪ англй- 
ская, у послфднихь чаето приходится довольствоваться 8—10 штуками, а въ 
лучшемт, случа$ чиело ихъ доходить до 16—18. 


Не всегда всБ порогята остаются въ живыхт, такъ какъ они съ первыхъ-же 
дней рожденя подвержены большимъ случайностямт. Большая опаеноеть гро- 
зить имт, ео стороны ихъ же родной матери, которая, повинуясь какому-то про- 
тивосстественному чувству, пожирнетъ собственныхъ дЪтевышей. В0 избъжаше 
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этого, лучше всего удалить поросятъь оть матери, помфстить нхть въ теплую кор- 
анну и припосить ихъ, подъ строгимъ приемотромтъ, кть свиньЪ для кормленя. 
По прошестыи 5—6 дней — опасность совершенно устранена. Каждый поросе- 
нокь пользуется опредъленнымъ соскомъ, который оштъ инстинктнвво находить и 
упрямо защищаеть отъ своихъ братьевъ; иногда случается, что поросятъ у свиньн 
оказывается больше, чВмЪъ сосковЪ; въ такомъ случа! оставшихся поросятъ под- 
кладывають другой подсосной свиньЪ, имъющей меньшее число поросятъ, прячемъ 
этоть полмЪиЪ нужно произвести очень осторожно, чтофы повая кормилица не за- 
мЬтила обмана; ст, этою цълью притупляютъ ея чувство обонян!я, смазывая ея 
рыло и чужого поросепка водкой. 


Поросата сосутъ мать обыкновенно въ течене 7—8 недфль, а оставляемые 
на племя — 10—13 недфль. Уже въ течеше этого перюда ихъ пручаютъ къ 
твердой нии, разсыпая имт по полу ячменныя зерва, которыя они подби- 
равтъ сперва играя, а потомъ съ жадностью Флять. Посл отеадки слф- 
дусть кормить нхъ коровьимъ молокомъ, а затЬмъ ииъ начинаютъ давать 
снятое молоко, пахтанье, а также дробленный ячмень ин картофель. Под- 
свинковъ — немного подроешихъ поросятъ, кормять картофелемъ, сыворот- 
кон или кухонными отбросами по три раза въ день, а лфтомъ имъ даютъь 
еще зеленый кормъ, который лучше всего измельчать и смЫпивать съ сыво- 
роткой. Для усофшнаго развитя поросять необходимъ мошонъ на свфжемъ 
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воздухф и съ этой цёлью ихъ выпускаютъ или па пастбище, или на выгонъ 
пря свинарник$. 

При откармливани свиней утнлизируются тамя кормовын вещества, ко- 
торыя иначе остались-бы безъ примфненш. Въ метахт, гдв существуетъ 
спросъ на мясныхъ свиней, ихъ начинаютъ откарманвать вскор посль 
отсадки; этоть способъ откармливан!я молодыхъ свиней -- самый выгодный, 
такъ какъ увеличеню вьеа тёла и прибыли сала ин миса способствуетъ есте- 
ственный ростл, жавотнаго. Если подсвинки уже въ 7 —5-мфсячномт, возра. 
сть являются достаточно откормленными для убоя, то въ этомъ елучаб при 
быстромъ оборот получается наибольшая выгода. При откаруливаши сви- 
ней на сало, ихъ начинаюгь усиленно кормить, смотря по породф, въ воз- 
расл4; оть 9 м%ёсяцевъ до 2-хь ть. Ангаскихь свиней начинають откар- 
маивать на 9--12-мъ мфеяцф, европейскую свинью, облагороженную ангии- 
ской, въ 11/4— И годовомъ возрасть и, наконець чистую европейскую въ 
конф второго года жизни. Нанлучшее время для откорма — осень н зима. 
Животныхь слёлуеть держать въ чисто содержимыхъ помщеншхъ, по оди- 
ночкЬ или по нфекольку однолфтокъ вифетб, причемъ ихъ слфдуеть кавъ 
хожно меньше тревожить: „покой и отдыхъ — половина откорма“. 

Главнымь пищевымь продуктомъ при откармливаши служить обыкновенно 
картофель, кь которому прибавляють друг болЪе питательныя кормовыя веще- 
ства, какь, папримьръ, ячмень, смотря во обетоятельствямь, можно прибавлять 
и друге, имьюццеся въ хозяйствь продукты. Бобы и горохъ, въ варепомъ и 
мятомъ вид, служать ВМБСТЬ СЪ картофелемь прекрасгнымь кормовымъ еред- 
ствомъ; часто также вть качеств корма употребляется кукуруза. Очень полезно 
ем Ьшивать картофель и зерновой кормт, ст отбросами, получаемыми въ молоч- 
вомъ хозяйствв. Нзъ покуипыхл, питательныхъ вещеетвл, наиболье полезной 
прим ёсью къ картофелю служить мясная мука, которую, однако, сл Бдуеть при- 
бавлять вь ограниченном количествь—не болфе 1—1. фунтовъ ат, день, 
такъ какт, въ противиомтъ случаЪ мясо свнней получаетт, непиятвый ВКУСЪ. 
При хорошемъ кормь животныя, вЪеящия 600 фунтовъ. могут ежедневно увели- 
чиваться вь вЪсЬ на 15—3 фунта; въ исключительныхъ случаяхъ увеличешо 
вЪса можеть дойтн почти до 5 фувтовь 

При откормф свиней различають три перода. Въ первым перюдъ жи- 
вотныя отличаются большой прожорливостью и вовсе неразборчивы вт, пищу, 
что долженъ всегда нуфль въ виду хозяин; при этомъ вет, ихь значи- 
тельно увеличивается, но увеличеня объема почти незамЪфтно. Второй перюлл, 
начинается съ замбтнаго увеличешя объема, причемт, жнръ начинаетт, отла- 
гатьея подь кожей и въ области желудка, такъ что даже сдавливаеть ор- 
ганы пищеварены. Животныя ужо но могутъ поглощать вл, такомъ нзобили 
корма, велЁдетые этого количество его сокращается, но зато онъ долженъ 
быть болБе питателенъ: большая часть картофеля замфияетея  зерно- 
выми и другими концентрированными кормами. Во время третьяго пермода 
ожирьне доходитъ до болфзненностн, такт что даже мускулы животныхь 
прорастають жиромъ. Благодаря этому свиньи становятся внолиь безенль- 
ныхи, дфятельность нервной системы понижается, дыхаше затрудняется. 
При откармливаши обыкновенно не доводятл, свиней до этого перюла ожирб- 
ия и продамгь ихъ па убой уже во время второго перюда и только жи- 
выгныхь, предназначенныхь для выставогъ, откарманвають такъ сильно. 

Продажа откормленныхь свиней производится по убойному ВБеу, ПОДЪ 
которымъ разумфють вфсъ четырехъ четвертей убитаго и разрубленнаго жи- 
вотнаго, за нсключешемь внутренцостей, крови, а также легкихъ, сердца, 
цеченки и т. д. Вфеъ этотъ очень различен въ зависимости отъ породы 
ц состоя откорма; у хорошо откормленныхъ европейскихт свиней убой- 
ный веть составляеть 70—770/ю вфса живого животнаго, у полукровиыхт 
англискихь 76—800/0, у чистыхъ английскихь свиней 80 —84°/о. а у очень 
жирныхъ—доходить даже о 90°. Даля опродфлени убоНнаго вфеа обыкно- 
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венно отсчитынають 209/о оть вфга живой свиньи. Въ маленькихъ кресть- 
янскихт, хозлйствахъ и вообще вь хозяйетвахъ, стоящихъ на низкой сту- 
иени развит, разведене и откармливаше свиней составляетъ одно и то же. 
Вь хозяйствахъ-же, боле рашонально устроенныхъ, выработалиеь, сообразно 
няБющнуся въ наличности кормовымт, средствамъ и уеловяумт, сбыта, три 
способа разведешя и откорма свиней. Одни хозяева держатъ матокъ для 
разведешя и продажи поросятъ на племя и откормъ; друме покупаютъь или 
воснитываютъ сами поросять, вырашивають ихъ и продаютъ въ тощемъ 
вид хозяевамь, заниманицимея откаруливашемжъ свиней; третьн покупають 
взрослыхъ тощихъ свиней, откармливають ихъ и продають на убой. Пре 
дажа поросять составляетъ. благодарт трудности векармливашя н неустон- 
чивости цфнь, наимене вфрный способу, дохода, ио за то иногда при боль- 
шомъ количеств отнятыхъ оть матери поросятъ она приносить наибольшие 
барыши. Воениташе покулныхъ подевинковъ умЪфетно въ такихъ хозяйст- 
вах, ГАБ имфется кормъ для свиней только вт, течеше извфетнаго времени 
({напримфръ при винокуренныхъ заводахъ, работающихъ только зимою) н 
гдЪ многочисленное населеше охотно береть выросшихъ свиней для откорма. 
Откармливане вт, болынихъ размфрахъ возможно только въ хозяйствахъ, 
гдь нуфются на лицо как-нибудь техиичеся производства, даютщя значи- 
тельное количество отбросовъ или-же, въ случа обнльнаго урожая, когда 
остаетея значительное количество негоднаго зерна или когда стоять низы 
ифны на хаЪбъ. Въ Рос@и евиноводетво развито елабо и является незна- 
читедьною отраслью сельскаго хозяйства, какъ велфдстйе илохаго качества 
самихъ свиней, такъ и велфдетые неучфшя использовать продукты его. 
Вывозь живых свиней заграницу началея съ 1864 г. и достигь шахитив’а 
въ 1378 г., когда было вывезено 738,000 штукъ на сумму 11,3 милл. руб. 
Въ поелфдше годы вывозится приблязительно 80,00 шт. на сумму около 
3 мил. р. Ноличеетво битой свинины, вывозимой изъ Россш, вь конць 
девяностыхъ годов» колебалоеь около 200,000 п.. на сумму 1 мил. руб. 
Кром того, предметомъ вывозной торговли служить еще щетина, которой 
вывозится около 150,060 п. на 6 мил. руб. 


Овцеводство. 


Изъ вебхъ отраслей животноводства овцеводство претернфло въ послфлнюю 
четверть ьфка наибольшия измфнемя. Въ то время, какъ еще въ серединф 
МХ стольии овцеводство въ Гермаши и другихъ государствахъ Ёпроны 
занимало значигельное мфето въ разведеши домашинхь животныхъ, теперь 
оно снльшо пало какъ по количеству овецъ вообще, такт и по качеству ихъ 
продуктивности, по крайней мЬрь въ отношеши ихъ важифИйшаго продукта— 
шерсти. Причиной этого нужно признать повысившееся производство деше- 
вой благородной шерсти въ такихь странахъ, какь Анстрамя, Южная Аме- 
рика, южиая Африка и др. Кели однако, и прошли золотыя времена тонко- 
щерстнаго овцеводства, то все же разведеме овецъ и теперь еще является 
важнымт, звеномъ вь цфБин отраслей хозайства, елужащихь для достиженя 
наибольшаго дохода. Оно приносить извфстныя хозяйствьенныя выгоды, ко- 
торыхъ можно достичь только поередствомъ его. Съ этой точки зрфня оно 
нимбеть смыелъ въ тьхь случаяхъ, когда нужно использовать тошя пастбища 
или когда имЪются въ запасф тамя кормовыл вещества, которыхъ не Тесть 
другой скоть. Поэтому, совершенно ложно мнфне, что овцеводство исчезаетъ 
съ повышешемъ культуры; мфнлется только направлене его и расширешю 
его ставятъ ифкоторыя ограниченя. Снешально шерстное овцеводство раг- 
пространено вь странахъ съ наиболфе экстененивнымт, хозяйетвомъ; разве- 
денте овецъ дли одновременнаго получемя шерсти и мяса свойственно хо 
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зийствамъ средней интенсивности, а чиетое мясное овцеводство, ичфющее 
цфлью Получен значительныхъ количествь хорошаг мяса и совершенно 
пренейрегающее шерстью, развито въ странах съ наиболбе высокой куль- 
турои, какъ Ангмя и Германи. 

Прюисхождеше домашней овцы не вполнЪ разъяснено. До сихъ норъ не 
установлено, оть какого дикаго вида овець она произошла. Ланвуще вь 
диком состонши на Сардинии и Коренкф, муфлоны, азатсые и американекю 
аргали и африканекмя гривиестыя овцы слишкомъ мало похожи ни нашихь 
домашнихь овець, чтобы считаться прародителями этихъ послфднихь; надо 
полагать, что предки домашней овцы вымерли. Овцеводетво существовало 
уже въ древнфйшия времена; кочуюцие народы уже за 2000 лфть до Р. Хр. 
переходили съ одного настбиша Сир на другое со своими стадами пер- 
блюдовь, коровъ и овецъ; Авраамъ, Исаак и Таковъ были пастухами. Фини- 
ыйцы такие были извфетными овцеводами; во время своихъ торговыхъ сно- 
шений они привозили въ Итамю, сфверную Африку и Иснашю не только 
шерставыхя ткани, но и живыхъ овецт.. Въ Испанш. гд$ ими была основана 
колошя Гадесъ (ныцв Каднксъ), они, по вефиъ вБроятшмъ, положили начало 
развгденю столь извфетныхь въ настоящее время испанекихъ мериносовт,. 
Древню греки носили тонмя шерстяныя одежды и нуфли прекраеныхъ тонко- 
рунныхт, овець, о чемъ свидфтельствуютъ дошедиие до насъ нем; такт, въ 
Одисее$ разсказываетея о баранф Полифема, за курчавую шерсть котораго 
держалея Одиссей. Походъ аргонавтовъь за золотымь руномъ объясняють 
обыкновенно яедашемъ добыть золото; между тьмъ этоть походь легче всего 
объяснить, какъ предире, направленное къ ирюбрётени тонкорунныхъ 
овець. У римлянъ овцеводство процвфтало въ значительной стенени. въ 
особенности въ ихъ иснанскихь колошяхъ. Мавры, завоевавиие Испайю въ 
7:1 году, таки усердно занимались овцеводствомъ. Благодаря уенлямъ 
этихъ трехь народовь: финиюмянь, рнмаянь и мавровъ, въ Иснанш обра- 
зовалаеь особая порода овецъ-мериносовь, прюбрфвшихт, ви вефхъ странахъ 
Европы огромное значеще. Только мериносы способны давать благородную, 
тонкую шерсть, идущую на изготовлене лучшихь сортовъ суконт, и тканей. 

Но количеству разводимыхъ овець Рос запимаеть иервое мфето среди 
евронейскихь государстве: въ 1888 году въ Европейскои Росчи ндечитн- 
валось 48 миллоновь вефхъ овецъ, изъ которыхъ около 15 миллюновъ мери- 
носовыхь. Количество мериносовой шерсти составляеть ежегодно около 3 
хиллюновъ пудовъ, изь которыхъ значительная часть служить предметом 
экспорта. Въ послбдше годы овцеводство вт, Росси замбтно инадаетъ, что 
косвенни можно заключить изъ торговыхъ оборотонь сь шерстью. Ввозь 
шерсти, пряжи и шерстяных издбай и вывозь грубой и хериносовой шерети 
золебалея съ 1888 цо 19398 годь такъ: есь 1388—1392 годъ ежегодно вь 
Россю ввозилось на 16.636,000 р съ 1893—99 г. ввоз, равнялся 35.793,000 
руб., вывозъ же 7.145,000 р., наконецъ, 1895 годъ даеть самын краишя 
цифры— для ввоза 42.465,000 н для вывоза 6.736,000 руб. 

Породы овець разаичаются но даннф хвоста на короткохвоетыхъ, длинно» 
хвостыхь и безхвостыхъ. Толыш двф первыя груины заслуживають вни- 
маны. Къ короткохвостымт, овцахъ, у которыхъ хвость раке дистигаеть 
скакательнаго сустава и покрыть короткими волосами, принадлежать хейд- 
шнукн и оетфрисландеки овцы иан овцы маршей, разводимыя въ Германи, 
Голландии, Франщи. Хейдшнукъ— небольшая овца, вфеящая но болфе 65—70 
фунтовъ. съ грубой, мохнатой. черно-бурой или темно-еЪрой, веклокоченной 
шерстью. Она водится по люнебургскимъ и бременекиит стенямт, а также 
но болотамъ южнаго Ольденбурга и Остфриеланди и внолнф приспособлена 
къ скудному питанию; ей часто приходится нитатьея однимъ верескомъ, по- 
этому ся нетребовательность и выносливость дблають ев полезнымЪъ живот 
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ныхъ при мбетныхъ сельско - хозяйственныхт, усломяхъ. Остфрисланденя 
онцы отличаются очень значительной молочностью: въ точен!о года онф дають 
32--40 ведеръ (1000—1250 фунт.) очень жирнаго молока. Шерсть у нихъ 
грубая, желтоватая, покрыта иногда темными иятнами; длина шерсти до 5 
воршковъ. Высота холки 17 вершковъ; роговъ эти овцы не имфютъ. 

Къ этон же групи относятея русевя короткохвостыя овцы, которыхъ 
разводять преимущественно въ с}верныхъ губершяхъ. Называются онЪ вь 
различныхъ мфетахь различно; простая крестьянская овца, романовская овца, 
инка. Особеннаго винхан заслуживаютъ романовсмя овцы, разводимыя 
въ Ярославской губ. Онф отличаются значительной илодовитостью и зам$- 
чательной нетребовательностью. Бараны нибютъ небольшие рога, а матки 
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совебмъ лишены ихъ. Цвфгь шерсги-—черный, бёзый или сфрый, длина 
шерсти до 2 першковъ и состоить изъ 9 частей пуха и одной части ости. 
Тюльшое количество мягкаго и густого пуха дфлаеть очень цфиныхн рома- 
новсюмя овчины, ради которыхъ, главныхмъ образомъ, эти овцы н держатся. 
Гоманонская онца принадлежитъ къ мелкимъ нородамъ; высота старой овцы— 
16 верш. Пфеъ матокъ колеблется оть 45—70 фунтовъ. бараны же вфеятъ 
до 3--31/2 пуд. 

Нъ групи корюткохвоетыху, овецъ нужио отнести, наконецъ, и курдюч- 
ныхт, ух которыхъ по 06% стороны короткаго хвоста отлагаютея значитель- 
ныя количества жира. Курдюкъ достигаетъ значительной величины и у 
огкормленныхъ овецъ вфеить около пуда. Разводятъ курдючныхь овецъ въ 
Азш, АтприкЪ и южной Россш, гдБ он извфстны под различными вазва- 
шнмии: чундукекихъ, ордынскихь, киргизекихъ, калмыцкихъ, манычскихъ и 
т. д. Онф откармливаются очень хорошо и даютъ прекрасное мясо. Шерсть 
бфлаго, чернаго или рыжаго цвёта; состоить изъ ибжиаго пуха и длинной, 
выступающей падь нимъ, грубой ости; идеть на изготовлеше войлока. Бур- 
дючныя овцы очень нетребовательны наесчегь пнщи, легко переносять жару 
и холодъ, жажду и голодъ, н способны, благодаря свонмъ длиннымт, крЪп- 
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кихъ ногамь, дфлать очень болыше переходы. Эти овцы довольно крупны: 
ростъ барановъ около 18 верт., а матокъ 15. Вфсъ взрослой матки ло- 
ходить до 3 пуд. 30 $. 

Вторая группа — длиннохвостыхъ овець — имфеть наибольшее значеше. 
такъ какъ къ ней принздлежать саммя культурныя и продуктивныя породы; 
каковы; мериносы, англйсмя мясныя овцы и мномя туземныя породы; 
кром того къ этой групи® принадлежать жирнохвостыя овцы, у которыхъ 
длинный хвость обростаеть жиромтъ, а снаружи покрытъ, какъ и все тфлзо, 
шерстью. 

Эти породы дамгь прекрасныя смушки, ради которыхъ ихъ и разво- 
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дятъ; встрёчаются въ Африкь, Итами, Франти и южной Росешн, причемъ 
попадаются какъ рогатые, такъ п безроме виды. №ь этой группф отвосят- 
ся волошеня или пырныя, маличи, каракульекя и разанчныя кавказеюмя по- 
роды. Самая крупная овца этой группы — волошекая, ветрёчающанея у 
насъ на Дону, въ Крыму, Бессара@ми, Екатеринославской губ. Бараны имфютъ 
завитые рога, ростъ 16—18 вершковъ, а вЪсъ 3—1!!2 пуда. Волошская 
овца разводится по всему югу Ёвропы, главнымъ образомъ ради шерсти; 
встрёчаются иногла и безроме виды. \Шереть длинная, состоящих главнымъ 
образомъ изъ ости; пухъ ягнять даетъ прекрасную шерсть. Пырная овца, 
разводимая вь Подольской губерши, та же волошекая. Каракульская овца, 
родомъ изъ Туркестана, разводится какъ въ центральной Ази, такъ п въ 
Европейской Росаи (преимущественно вт» Полтавской и Бессарабской губ.): 
она дасть нанлучшую смушку. Шерсть длинная, блестящая, черчаго, ры- 
жаго или сфраго цвёта. Характерными признакамн ея служигь: даннная 
горбоносая голова, съ вислячими ушами, покрытыми черныхъ, короткимт, 


310 Ауивотноводство. 


н очепь блестящим, волосомтъ, и особая форма хвоста, отъ корня котораго 
до средины отлагастся жирь, а конець изогнутъ на подобе буквы $5. Кав- 
казеког овцы (татареюя, тушииеюмя, осетинскя) стоятъ близко къ каракуле- 
выхь н отличаются другь отъ друга ростомъ и длиною хвоста. Дають 
прекрасную, блестящую гладкую или курчавую шерсть. Пореходимъ теперь 
кь разсмотрфнаю мернноесовъ. 

Какъ уже было сказано, родиною мериносовъ считается Иенашя. Слово 
мернносъ значить „коченая овца“. Уже во времена древняго Рима въ Ис- 
цашн существовалъ обычай кочевать со стадами овецъ. Въ средше въка вла- 
дфльцы овечьнхъ стадъ получали важныя королевемя привиуегя, дававиия имъ 
значительныя права во время ихъ странетвонаншй. Зимою стада останавлиналиеь 
въ южныхъ частяхъ страны — въ Эстремадурф, Андалузи, а лётомъ пере- 
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кочевывали къ сФверу, въ Старую Кастнмю и Арагоню. Первый ввозъ 
въ Гермашю, въ Сакеонт, быль совершенъ въ 1765 году и повторялся 
позднфе еще ифеколько разъ. Въ Австро-Венгрю мериносы въ первый разъ 
попали въ 1775 году и во Франщю — въ 1776-мъ. Въ этихъ странахъ, 
подъ винемъ различныхъ мфетныхъ услошй образовалось множество разно- 
видностей мериносовыхь овецъ. Иъ этимъ разновидностямъ принадлежать 
ва первыхъ, электоральныя овцы; онЪ отличались очень небольшой величиной 
(10 60—70 фун.) и замфчательно нёжной шерстью, равной которон по качеству 
въ настоящее время не имБется. ВБсъ руна оть 1,5 до 3,5 фунтовъ. Эта овца 
выредена въ Саксони, откуда раепространилась по другимъ государствахъ 
Германи. Велфдстве того, что при выведени ея все внимаме овцеводонъ 
обращалось на полученю возможно тонкой шерсти, строешю же тЁла не при- 
давалось никакого значешя, животныя постепевно становились слабыми и 
подверженными болфзнямъ. —Съ другой стороны, упалъ спросъ и цбиы на 
тонкя суконныя шеретн, благодаря отчасти перемфнб моды, отчасти усовер- 
шенствованию фабричной обработки суконъ, такъ что овцеводь при маломъ 
вЪеВ руна электоральной овцы не могъь уже вернуть себ затратъ.  Слёд- 
стмемъ всего этого было то, что эта разновидность мериносовой овцы въ 
настоящее время почти совефмъ исчезла. 
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Въ Австро-Венгрыи быль разведенъ тинъ негретти, названный сперва 
инфантадо, отличавиишея болфе крфикимт, сложешемь, чфмь электоральная 
овца, и давави!и болфо грубую, хотя все еще довольно благородную, шерсть. 
Формы тфла негретти — кымийя, лицюкя, круглыл: голова широкая и ко- 
роткая. Вфеятъ эти овцы 75—125 фунтонъ и дают, въ годъ 4—5 фунтовъ 
шерети. Изъ Австро-Венгри негретти проникла въ Германию и расиростра- 
нилась здбсь по сфверныхъ провинщяхь. Въ Снлези оть скрещивашя не- 
гретти съ мелкими саксонскими электоралями пронзошель тниъ ново-элек- 
торальной овцы, разводимый и теперь въ нфкоторыхь стадахъ.  Нутемъ 
скрещивамя изъ стараго типа негретти выработался въ Росси самостоятель- 
ный тинъ инфантадо, отличающийея болфе длинной и грубой шерстью. 
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Изь французскихъ мериноеовъ образовался типъ, называемый рамбулье; 
овцы рамбулье крупнфе негретти, имфютъ болфе длинную (до 11,2 верш.) и 
грубую шерсть, идущую на изготовлено гладкихъ тканей (камвольная шерсть). 
Рахбулье дали при скрещиванми съ мфетныхи французскими породами мно- 
жество разновидностей, различавищихел по величин и вфеу животныхлт, а 
также по качеству шерсти. Разводять ихъ съ цфлью получешя значитель- 
ныхЪ количествъ, хотя и не особенно тонкой, камвольной шерсти и круп- 
наго, хорошо выполненнаго тБла животнаго, которое давало бы много мяса 
хорошаго качества. Первоначально чистый типъ рамбулье разводилея пре- 
имущественно ради шерсти, происшедиия же отъ него породы служатъ для 
нолучешя н шерсти, и мяса. Вфсь овцы составляеть 96—135 фунтовъ, а 
вфеъ руна 5 фунтов. Въ шестидесятыхъ годахъ типъ рамбульо проинкъ 
въ Германию и въ настоящее время является тамъ господствующимъ. Въ 
сфверной Геруаши отъ скрещивашя рамбулье съ негретти образовалея типъ 
нёмецкой камвольной овцы. Въ Росеш ныбютея два тнпа овець: инфантадо 
и черноморская, или мазаенская овца. Инфантадо выведенъ самостоятельно 
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изъ пегретти путемъь уменьшешя складокъ и увеличешя длины шерсти и 
роста животнаго. Уравненность руна слабая; руно ис вполнф закрытое, 
волосъ недостаточно вфренъ. Матки достигають 3—31/2 пуд.. бараны 31/2— 
4 пул. Въ руна 8—10 ф. Мазаевекая овца распространена но сфверному 
Кавказт и въ губершяхъ Херсонской н Таврической. Она есть результатъ 
стремаешя мфстныхъ овцеводовъ во главф съ Мазаевымъ получить при пяа- 
шелъ содержаши онець вт, стопяхъ возможно длинную камвольную шерсть; 
этого удалось достигнуть, значительно увеличивъ количество и прочность 
жирнаго пота. По величии$ мазаевсмя овцы заннмаютъ среднее мФсто меж- 
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ду всфми мериносами, а по формамъ и сложешю туловища напомннаеть н$- 
мецкую камвольную овцу. Шри выведеши этого тина мало обращалось вин- 
машя па сложеше животнаго, почему мазаевская овца страдаетъ многима 
недостатками въ формахъ тфла и общей слабостью организащи. 

Иснансве мериносы, доведенные въ Гермаши до высшей степени куль- 
туры, въ сороковыхъ годахъ прошлаго столфия проникли отсюда во ваБ- 
европейея страны, каковы: Южиан Америка, Австрамя н ир. Когда въ 
шестидесятыхъ годахъ Соединенные штаты СФверной Америки оградили себя 
ввозными пошлинами, шерстяной рынокъ вропы переполнился аргентинскою, 
канландскою и австрамиекою шерстью. то не могло не отразиться на ов- 
цеводетвЬ континента Европы и заставило хозлевъ изуфиить направлено въ 
этой отрасли животноводства. Въ настоящее время оть овцы требуютъ хо- 
рошей мясноети и большого количества, если и менфе тонкой, шерсти. 

Въ Ангми сельскохозяйственныя условя издавна благопрятетвовали 
мясному овцеводетву, тогда какъ разведешю тонкорунныхл, мериносовъ пре. 
уятствоваль влажный климатъ. Поэтому авпгуйеме овцеводы вывели изъ 
мЬстныхь овецъ приголныя для откаруливашя и очень скоросифлыя породы. 
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Этихь овецъ дБлятъ на двЪ различныя группы: длинношеретныхь н коротко- 
шеретныхъ; у нослфднихъ шереть все-же значительно длинифе (1,7—2,2 верш.), 
чфмъ у кахвольныхъ мернносовъ. 

Длинношерстныя овцы отличаются большими разуфрами, такЪ Какъ ихъ 
разводять на богатыхь инзменныхъ пастбищахъ; шерсть у них грубая, 
гладкая, длиною въ 41/2—61/2 вершковъ. Голова и ноги, какъ и все туло- 
више, бфлаго ивфта: рога отсутствують у обонхъ половъ, какъ и у веФхЪ 
лучшихь англЙскихь породъ. Большинство видовъ обладаеть значительной 
способностью къ откорму; къ сожалЪню мясо получается не особенно высо- 
каго качества. Первымъ представителемт, этой группы служить лейчестер- 
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ская овца, выведенная въ 1755 году въ лейчестерскомъ графствЪ зпамеяи- 
тым скотоводомъ Робертомъ Баквелемъ изъ мЪФетной овцы. Она отличается 
значительной скоросифлостью, способностью къ откорму и даетъ болышя ко- 
личества мяса и жира. Вфсъ матокъ — 150-—170 фунтовъ, ростъ -—17 верш- 
ковъ; при стрижкв получають до 15 фунтовъ шерсти. Недостатин этой по- 
роды — отсутстые выносливости, потребность вт, хорошемъ кориб и незиа- 
чительная плодолитость. Далфе сюда относятся линкольнсмя овцы, съ мяг- 
кой, шелковистой камвольной шерстью, менфе скоросифлыя и менфе при 
годныя для откорма  Котевольдеыя опцы имфють болфе короткую шерсть, 
за то онф очень крупны, съ кршкимъ костякомъ и прекрасно откарман- 
ваются; уго вамая тяжелая и крупная овца. Сюда-же относятся кентемя. 
девонтиреюмя и тесватерсмя овцы. 

Большее значеше для континента имфетъь группа короткошерстныхъ 
овецъ. Онь отличаются меньшимъ ростомъ. ичють болфе короткую, за то 
н болфе тонкую, извитую шерсть, полное, пропоршональное туловище: 
голова и поги окрашены въ темный ивёть. Главными представителяхи 
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служать со\тдоунеки овцы, выведенныя въ 1750 году Эльманомъ въ Суссск- 
скомъ графствБ и распространивийяся изъ Ангми по всему континенту. 
Каувольная шереть нхъ имБеть въ длину 11.2—21.2 вершка: при стрижкь 
Цолучдется 4—5 фунтовь шерсти. Большимъ ростомъ. но за то менфе со- 
Вершевнымь сложешемь отличаются гемнширемя и шрошинремя овцы. 
Красотой формъ ин величиной отличаются окефюрдшиоскя овцы, иронешед- 
ния оть скрещивамя различцыхъ породъ, при чемъ здфсь принамали участ 
н длинношерстныя.  Кь групи длиннохвостныхь овець, мериносовь и 
английских мясныхъ, принадлежить еще цфлый рядъ мфетныхъ крестьян- 
скихь породъ. Сущестноваюню нхъ объясняется тБуъ, что мериносовое овис- 
водетво возожно только въ крупных разуфрахъ, для потребностей же мед- 
каго сельскаго хозяйства болфе выгоднымъ является содержаше простыхъ 
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овень. Во многихъ случаяхъ м6стныя породы улучшены прилитемъ крови 
анргииекихъ овець. Въ групп данннохвостыхъь овецъ принадлежить 
русская деревенская или простая овца: она отанчается большой нетре- 
бовательностью относительно корха и неприхотливостью, почему особенно 
пригодна въ крестьянекомъ хозяйствф. Шерсть грубая, ллиною въ 21/43— 23) 
вершка; окрашена въ разаичные цвьта. Бараны ихфютъ завитыо рога: у 
матокъ рога въ зачать. Распространены въ сфверныхь и среднихъ губер- 
иыхъ. Близко къ деревенской овиБ стоять сокольсмя и рёшетиловемя 
овцы, разводимыя преимущественно въ Полтавской губерши. Шерсть у 
нихъ длинная, грубоватая, окрашенная въ сфрый илн черный цвфтъ. Ягвята 
дають хорошия смушки. Молочность очень значительная. У барановь длин- 
ные, завитые рога, у матокъ — въ зачаточномъ состоянш. Средний вфеъ 
животныхт 3—3» пуда. Отъ рышетиловскихъь овецъ немногимъ отлича- 
ются бессарабекя овцы, или чушки, извфетных сноей выноеливостью и нетре- 
бовательностью. Молочность ихъ очень значительна. ЦвётЪ шерсти быва- 
етъ преимущественно черный или сфрыя. Среднй вфсъ 2—21,2 пуда. Ближе 
къ мериносамт но качествамъ шерсти стоить цигайская овца, разводимая въ 
Бессарайн, въ 'Гурши и Австро-Венгрии. ИПредиолагаютт, что она прои- 
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зошла оть скрещивашя прюетыхь оведъ съ мернносами, на которыхъ похожа 
формами и оброслостью головы и складками кожи у новорожденныхь ягиять. 
ВЪсъ барановъ 4-—-41/2 пула, хатокъ 21/2—31/2 пуда. Средн вЪъеъ руна 
т фунтовъ. Цигайская овца даетъ прекраеную камвольную шереть н врохь 
того очень пригодна кь откорму н даетъ вкусное мисо. По своей нетребо- 
нательности, выносливости и крфпости конетнтущие она далеко превосхо- 
дить мериносовъ и англИскихъ мяеныхъ овець и поэтому особенно соот- 
вытетвуеть нашимь услошямь содержашя. 

Главный продуктъ, доставляемый овцахи есть шерсть, которая у раз- 
личныхЪ поридъ бываетъ чрезвычайно различна по качествамь. Шеретью 
мы называемь волосяной покров овцы, но подъ этихь словомь разумфемъ 
волосъ извфетной толщины и густоты; поэтоху мы не назовемь шерстью 
волосяной покровт, животныхъ, имбющихт таковой похожий на волост,, каковы: 
кмимирсмя козы, ламы и пр. Достоинство шерсти опредфаяетен ея извитоетью: 
чфуъ тоныше шерсть, тьмь завитки ел мельче: велфдстве этого извитостью 
шерсти пользуются для опредрлешя ея тонины. которую трудно различить 
простым, глазомъ. Оть хорошей шерсти требуются извфстнын качества; 
такъ, она должна отличаться эластичностью, растяжимостью, крБ ностью ит. д. 
ВЕрностью волоса называете одинаковость свойствь важдой шеретинки по 
сей ея длинЪ. [Шерсть называется благородно при соединеши съ тони- 
ною вебхт, другихь хоролихь качествъ. Волоса овечьеи шерсти растуть но 
каждын отдфльно, но, особенно у тонкорунныхт овець, обралують связное 
иблое. называемое руномъ, которое н посл стрижки сохраняеть свою ифль- 
ность. ‘'Гакое строеше руно получаеть благодари тому, что нфекольшь волос- 
ковъ растуть вмЪстЬ и склеиваются, Ноередетвомъ выдфляемаго изъ кожи 
жирнаго пота, въ особые пучечки (косички); пзь нБбеколькихь соерднихь 
нучечковь образуются путемъ связывашя ихъ переходящими изъ одного въ 
другой отдфльными волосками и еклеиван!я верхушект жиро-потомт, боль- 
ше пучки — штаиельки, которые, соединнясь въ свою очередь, дають штанелн, 
совокупность которыхъ и образуетъ руно. ЦЁльность руна поддерживается еще 
особыми соединительными волосками, такт, называемыми перебъжчиками, ко- 
торые, не соединяясь съ пучками, проростаютъ по одиночкЬ ‘итацели въ 
горизонтальномъ направленш. Важную рюль играеть дли связности руна 
жиро-потъ, отдфляемый жировыми и нотовыми железами; отъ большаго или 
моньшаго его количества, а также отъ стенени его растворимости завнеитъ 
вь значительной степени качество шерсти. Такимъ образомъ внутреннее 
строьше штапеля, въ зависимости оть различных условии, бываетъ очень 
различно и имфетъ важное значеше при оцёнкЪ шерсти. Высшее и лучшее стро- 
еше мериносовой шерсти это креповое. При этомъ весь штапель напоминаетъь 
креповую ткань; тонке волоски соединены и завиты нормально. При смы- 
томъ строеми ифжные извитки также отличаются благородетвомъ и тониной. 
За то при яено выраженномь штапелф соединеше пучковъ уже не такое 
тьеное; еще бодфе они разъединены при маркиртномъ штанелЬ, а при пере- 
развитомъ строеми штапеля, отдфльные пучки вовее не соединены между 
собою велбдетне отсутегыя перебфжчнковЪ. При слишкомь сильной закру- 
ченности и извитости прорастамя волосъ, получается нитчатое строеню 
а при слишкомъ слабой извитости шереть кажется гладкой. Нитчатое стро- 
еше шерсти является очень серьезнымть порокомь ся. Шерсть простыхЪ 
овецъ не образуетъ извнтковъ, а является лишь въ видБ полнистыхь локо- 
новъ и называется гладкой. Оть длины шерсти зависить ея дальнЪйшее 
примфненме. Шерсть, перерабатываемая на сукно (сукоиная, кардовая}, не 
Должна быть длиннфе 11/, вершка: болфе длинные сорта идуть на изготовле- 
не гладкихъ тканой. причемь шереть чешутъ гребнями (камвольная 
шерсть). 
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Разведенйе овецъ. 


Овсцъ разводятъ, смотря по хозяйственнымъ условямъ и по спросу, на 
племя. ради шерсти и ради мяса. Нлеменное овцеводство имфеть цълью 
разведенюе особей, которыя могли-бы служить длн улучшевя овечьнхь п0- 
рюодь и которыхъ продаютъ за высокую цфну другимь овцеводамъ и даже 
вь друмя страны. Ири шерстномъ овцеводствЪф разводять главнымъ обра- 
зомъ мериносовъ, дающихъ хорошую шерсть. Для сохранешя хорошихъ 
качествъ этихъ сталь барановъ нужно брать изъ племенныхъ овчаренъ. 
То-же самое относится и къ мясному овцеводству; въ этомь случаф разви- 
дить главнымл, образомъ англйскихъ овецъ. 

Ягнене (окогь) происходить въ различныя времена года, чаще всего 
оно иметь чето зимою, такъ что редивийеся въ январф или февралф 
ягнята вскорЬ посл отсадки начинаютъ пастись на свЪжихъ весеннихъ 
пастбищахт. Вь Росам преобладаеть весеннее ягнеше и именно вь 
апрЪл6. Обыкновенно овца приноснть заразъ только одного ягненка, 
у нБкотпрыхъ деревенскихь породъ овцы приносять часто двойни. Ягнята 
остаются при маткахъ обыкновенно отъ 8—12, рёже 16 недфль; поелф от- 
садки знмою ихъ кормять хорошимъ луговымъ или клевернымъ сёномъ, а 
лфтомъ ихъ выгоняють на пастопща, гдф они и развиваются лучше всего. 

Кормъ овцамъ дають различный, смотря по породё и по цёли разведь- 
ня; шерстиымъ овцамъ даютъ меньше пищи, чм мяенымт, которыхт, уси- 
ленно кормять уже съ ранняго возраста. Главную пишу овецъ эЪтомъ 
составляютъ растушя на полф травы, а знуою сБно и солома. Овцы обла- 
дают способностью утилизировать солому, а потому всю солому, умотребляе- 
мую въ хозяйствЪ, какъ подстилку для пользовательнаго скота, лошадей 
ит. д, кладуть предварительно нуъ въ ясли; онб очень ловко выиски- 
вають въ соломф засохния травы. оставиияся въ Колосьяхъ зерна и проч. и 
добывають, такимъ образомъ, нсф оставитяся въ соломё цфнныя вещества; 
наряду съ соломой овцамт, даюгь и сфно; зерновой кормъ ов получають 
только при откариливани. У насъ на югЪф иногда считають бодфе выгод- 
нымъ держать всю зиму овець на одной соломф, несмотря на то, что такое 
скудное корилеше завфломо ведетъ къ сильному нстощешю ихъ. Настоя- 
щихъ мясныхъ овець держать часто для утилизащи разаичныхъ отбросовт, 
какъ вапримфръ диффузюнныхъь остатковъ или картофельной барды; ири 
этомь имь нужно прибавлять концентрированныхь кормовъ. Хорошимъ 
кормомъ для овепъ служить свекловица, рфпа, морковь и друме корне- 
плоды. 

Гакь какъ при шерстномь овцеводствЪ имфется въ виду нолучеше 
возможно большаго количества шерсти, велфдств!е чего нужно держать какъ 
можно больше головъ, даюшихъь шереть, хотя и не служащихъ для даль- 
нйшаго разведешя, каковы напримфръ, валухи, То стадо изъ 1000 головъ 
составляется приблизительно: 


изъ 2:5 матокъ и барановъ — 334 головы 
85 однолЪътокъ и 60156 нарослыхъ ягвять — 501 голова н 

118 валуховь 3—4 лвтъ — 165 головъ 

1000 головт. 


Совефмъ иначе обстоить дБло при мясномъ овцеводетвБ. Здфеь важно 
имфть возможно большее число животныхъ, которыхъ уже въ юномъ воз- 
растЪ откариливаютъ и отправаяють на убой. При этомъ стадо изъ 1000 
годовъ составллетея изъ 500 матокъ и 500 ягнять. Изъ 500 матокъ отби- 
раютъ ежегодно для откорма сто штукъ, достигтихъ пятилфтняго возраста. 
Изь 500 ягнятъ 100 штукъ оставляють для замфвы матокъ въ стадв и еше 
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$0 зацасныхъ па случай заболвашя ифкоторыхъ животныхъ, кромф того 
сще 75 для замфны безплодныхь матокъ. ‘Такимъ образомъ для откорма 
беруть 225 молодыхъ животныхъ. Нтакъ, стадо даеть ежегодно: 

225 молодыхъ овецъ. 

100 пятилЪтинхъ матокъ. 

15 яловыхль матокъ. 
Въ общемъ 400 овець, которыхъ откармливаютъ или продаютъ для откорма; 
къ этимъ 400 прибаваяють еще 50 негодныхъ, болфе старыхъ животныхъ, 
забольвшихъ въ продолжеше года ногами или какой-нибудь другой, наружной 
болфзнью. 

Въ шерстномь овцеводетвф слфдуеть обращать внимаше не только на 
получее хорошей по иприроднымт, качестваяъ шерсти. но и на то, чтобы 
предохранить ее оть внфшнихъ вредныхъ выявЙ. Овець слёдуеть защи- 
щать оть дождя и въ дождливую погоду аучше ие выпускать ихъ изъ 
овчарни. ИШыль чрезвычайно портнтъ шерсть, а потому при выгонё и за- 
гонф овець нужно выбирать не пыльныя дороги. Палящихъ лучей солнца 
слБдуетъ также избфгать, для чего овецъ въ обфденное время загоняютъ въ 
овчарни или-же въ случаб пастьбы на отдаленныхъ участкахь укрывать 
въ ТЬни нарочно для этого посаженныхъ деревьевл.. Конечно, всЪ эти ука- 
зашя не могуть быть исполнимы при разведени овецъ въ наших южвыхъ 
степихь, Гл овцы съ ранней весны и до осени переходять съ мЁета на 
мето и совершенно не знають надъ собой никакой крыши. Вь стойль 
ихъ не слБдуеть помфщать очень тфено и нужно избыгать проеынашя корха 
на руно. 

Стригуть овецъ нли предварительно вымывъ ихъ, нли-же грязными. 
Второй способъ монфе хлопотливъ, зато грязная шерсть цЬнится зачительно 
ниже мытой; поэтому въ настоящее время, по крайней мЪфрф по отношеню 
къ лучшимъ породамъ овецъ, практикуется всегда мытье. Чуъ мягче 
вода, тБиъ легче вымывается жиро-ноть и грязь изъ шерети. Легче всего 
производить мытье овецъ нь рук или прудЪ. Вечеромъ наканунф настоя- 
щен мойки заставляютт, овецъ пзавать въ вод, чтобы намочить шерсть; 
на слфлующ день это смачиваше новторяетея 3—6 разъ, а затмъ работ- 
никн Въ ВОДЬ начинаюгь мыть шерсть руками. Болфе хлопотливо ручное 
мытье, при которомъ два работника, стоя въ вод по бокамъ прохода для 
овець, задерживаютъь плывущую между вими овцу и до чиста вымывають 
рукою. — При искусственной мойкф опускаютъ овець вь чаны съ теплой 
подой и тамъ ихъ моютъ. ИШоелф мойки овцы должны сохнуть въ течеше 
3—5 дней. Вь Росаи стригуть преимущественно грязную шерсть, такъ 
какъ наши шерстепромышленники плохо разбирають мытыя шерстн и не 
охотно покунаюгь ихъ. 

Стрижка производится въ просторномъ цомфщеши помощью особыхъ 
ножницт. Снятыя руна раскладываются на столахъ и посл удаленн худ- 
шихъ частей (съ ногь и шен) свертываются въ тюки и упаковываются въ 
‘юлыше мфшки. 


Разведен1е козъ. 


Воза играетгь въ сельскомъ хозяйствь гораздо менфе важную роль, 
чфиъ друйя домашн!я животных, и разводится вь гораздо меньшемь коли- 
чествф, хотя но првноснмой ею пользфь и по пролуктивности она заслужи- 
ваегь гораздо больше винманя. Особенно она пригодна въ хозяйств бЪд- 
ифишихь деревенскихъ н городскихъ жителей, ради молока и мяса; не да- 
ромъ коза зовется „молочной коровой бфднаго человфка“. 'Гребуия самыхт 
незначительных издержекь на кормлене н содержаше, она обезпечнваетъ 
семью бфднака молокомъ и мясомъ — необходимфйшими питательными ве- 
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ществали. Поэтому нужно признать отраднымъ явлеше, что нфкоторыя 
государства, въ томъ числ и Гермашя, в, послфднее время обращают больш 
вниманя ни заботы на распространеме ни улучшеше породъ козъ, а и 
ото] сельско-хозяйственныя общества назначаюгь большая средства ва 
улучше-ще  разведеня  этихь  животныхь.  М№оза (Сарга мгсмз) при 
наллежить въ одному семейству съ овцою и сходна съ нею во мно- 
гихь  отношеншяхъ. Родиной ея считаютъ южные склоны Кавказа, 
гдь и теперь ветрЬчаютел  димя козы, еходныя съ домашними. Вл, 


54. Козелъ зааненскаго отрадых. 


цревности «озъ разводили въ большомтъ количеств]; вт» средне вфка боль- 
ния стада пожъ сопровождали кочевниковъ въ ихлт, странствовашяхъ съ 
мета на мфето. Со времени великаго иереселешя вародовъ разведешемт 
козъ стали усердно заниматься въ Швейцарш. тдё въ зависимости оть раз- 
личныхъ мфетныхъ услоюй образовалось ифеколько тиновь, отличающихся 
начительной продуктивностью и хорошичи формами тфла. Наилучшинмь 
тниомт, считаетел бургунденй или западно-швенцарсии и въ особенности 
Сы тосе зааненское отродье, роднной котораго служить долина ручки 
Заанъ въ '}рнскомъ ОберландЪ, представители котораго по высокой цбнЪ 
вывозятся за границу дая улучиемя различныхь мфетныхъЪ породъ. 

К ускають т. случку съ 8—12 мФсячнаго возраста; такимт, › 
животное прииоситъ перваго козленка 1% 1 зрастф 15 мъеяцев1,; козловъ же 
случаютъь пе раньше 2 афть. Козлята питмется п3, течеще первыхуЪ недьЬль жнани 
моло хм матокл однако, уж но истечеши четырехлт, педбьль ихл, начинають 
пручагь кь твердой пищЪ, главпымъ образомъ къ сфну, такъ что векорЪ уже 
мож пренаводить отсадку и употреблять нсе молоко козы въ пользоваще 
человъку 
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Наилучшую пищу находять какъ молодыя, такъ и старыя козы на иастби- 
щь, 1 онь хорошо развиваются, оставаясь здоровыми, и лаютъ при этомт наи 
болышй удой молока; за ненмъшемь пастбищл, елЪдуегь давать козамъ зеленый 
кормъ вт» стойлахъ. Зимой главную ихъ пищу составляют сЪно и солома; 
кромЪ того имъ полезно давать картофель, ръпу, морковь и друМе корнеплоды. 
Благодаря цеприхотливости козъ относительно качества пищи возможно утили- 
знровать въ мелкихь хозяйетвахъь различные кухонные оторюеы: капустные 


зистья. шелуху картофеля, корки хлЬьба н пр. Для получен льшаго коли- 
чества молока можно кормить козъ огрубями, ПИВНОЙ дроби той. солодовыми 
роствами, жмыхаими, %\ также зерновыми хл Ьбами: язменемъ и овсомь. 


25:. Коза зваценскаго отродьн. 


Главный продукть, доставляемый козами молоко; оно илфетъ бфлый 
ин желтоватый цвфть и немного слизисто. Молоко зааненекихл, козь и‹ 
щуятному вкусу превосходить молоко другихъ породъ. Хоропия козы 
даютъ въ начал иерюода лактащи 1/3—1/2 ведра (10—15 фунт.) молока 1 
день; нерфдко на 6-й мфеяцъ доешя получается до 10 фунт; молоко 
нечезаеть на 9—10 мБсяцф. Въ течеше всего лактацюннаго иерйюда полу- 
чаетея 55—65 ведеръ молока. Конечно, такой молочности можно достиг- 
нуть только при хорошемъ корулеши и ращональномт содерянмин козы, 
ири обычныхъ же услошяхъ, при нерегулярнохь и малопитательномъ кормф, 
какъ это зачастую бываеть въ крестьянекомь хозяйствь, количество молока 
далеко пе достигаеть указанныхь выше цирръ. Если козьс молоко не 
употребляется въ свбжемъ внлБ, оно идеть пренхущественно ва иприготов- 
леше сыра, иубющаго гораздо болБе важное хозийственное звачете, чБмъЪ 
козье масло. Какъ мы еще увидимъ въ сыровареши, ифкоторые сорта 
козьнхъ сыровъ, приготовляечые вь Швейцари, Франщи, Австрии, Итами 
и Герханш, отличаются прантнымъ, пикантнымьъ вкусомь и пюдаются и 
высокой цбиф. 
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Помимо молока козы доставляють еще н мясо. Свойства млел, въ 
емысаф питательности и вкуса, бываютт, различны, вь зависимости оть ш- 
роды и возраста животныхъ; понятно, что козлята дають лучшее уясо, 
чБуъ болфе старыя модочныи козы. Козаять, откаруливаемыхь на убой, 
начинаютъ кормить, посяф первоначальнаго инташя свфжимт, молокумъ, 
смесью молока съ овсяной или пшеничной мукой, благодаря чему они бы- 
стро достигаютъ требуемаго для убоя вьса. Болфе взрослыхъ козъ откарули. 
ваюгь подобно овцамь. Шкура убитыхт козь оцфнивается вь 1 р. 24 к. 0 
Гр. 55 к., а шкурки сосуиковь стоять 45—77 коц. и илуть на изготовае- 
ше самых тонкихъ кожъ; изъ волоса приготовляютъ одфяла н грубыя матери. 

Коза можеть служить также упряжнымт, животнымь и не только для 
перевозки дфлекихь повозокъ, но и различных» грузовъ, такъ, напримфръ, 
на козлахь перевозлть удобрешя въ садовыхъ заведевнхь и т. д. 

Существуеть вфсколько тниовъ козь, разводимыхь ради шерсти; таковы 
ангорски и кашмиреюы козы. 

Ангорская коза (Нигсиз апогепз!:) получила свое назваве оть города 
Ангоры въ Малой Ази, считающейся ся родиной. Это красивое. крунное 
и крикое животное, съ горизонтально расположенными завитыми рогами и 
большими висячими ушами. Туловище за исключещемт, лицевой части го- 
ловы и нижинхь частей иогъь покрыто густой, длинной, курчавой, шелко- 
внетой шерстью, состоящей главнымъ образом изъ пуха и окрашенной 
обыкновенно въ бФлый или желтоватый, рфже въ темный или пестрый 
цвфть. Ангорская коза проводить на родинф почти круглый годъ на наст. 
бищф; пасется она обыкновенно вмфетб съ овцами. которымъ служить во- 
жакохъ и защитникомъ. При двукратной стрижкБ получають съ каждой 
козы 21-3» фунта шерсти, идущей на изготоваене дорогихъ тканей 
(камлоть). Къ нфжному нуху ангорской козы примфшана болфе грубая, ко- 
роткая ость, которую при обработкЪ отдфляють и употребляють для ироиз- 
водства грубыхъ войлочныхь тканей. Кожа ангорской козы ндетъ на из- 
готовлеше сафьяна. Помиио Малой Аз энгорскую козу разводять на юж- 
ныхъ окраннахь Россм и въ Крыму; попытки ея разведеши въ западной 
ЕвронЪ были неудачны, за исключещемт нькоторыхь гористых мфстностей 
Испании Франщи. КромБ того, ангорская коза разводится еще съ уси%- 
хомь въ Австрами. 

Кашмирекая коза (Штсиз 1аишег), родомь изъ Гималайскихь горь, 
распространилась отеюла по 'Гибету, Бухарф и Бенгалш. Она сходна съ 
ангорекой козой и имфетъ, подобно послфдней, винтообразно закрученные 
рога. Нёжный, мягюи пухъ ея шерсти покрыть длинными, упругими, но 
тонкими и гладкими волосами ости. Шерсть окрашена вь серебристо- 
Офлый или желтоватый, а иногда и въ темный цвЪтъ; идетъ на изготовлене 
дорогихъ кашуировыхь шалей. Машуирекую кбзу пытались также разво- 
дить въ другихъ странахъ, но безустыино; обыкновенио подъ вмннемъ 
новыхъ услошй климата и цищи, ухудшалось качество шерсти. Однако, 
французскому правительству удалось акклиматизировать нфеколько экземиля- 
ровъ кашмирскихь козъ въ государственной овчарнБ въ Перинньян, при- 
чемъ свойства ихъ шерсти вичуть не ухудшились. Въ Росаш дблались 
попытки разведешя климирскихт козь въ Марупольскомъ уфздф, которыя 
однако не увбнчалиеь усньхомъ. 


Птицеводство. 


Птицеводство хотя и составляеть побочную отрасль сельскаго хозяй- 
ства, однако, при правильномь ведеши дфла., служить не только для удо- 
вдетворешя домашнихь потребностей, но и для увеличешя общей доходно- 


ИТИЦЕВОДСТВО. 321 


сти хозяйства. Итица доставляетъ больпля количества янцъ и мяса и, кромь 
того, пофдаеть таке хозяйственные отбросы, которые иначе остались-бы 
безъ употребления. Главный продуктъ птицеводетва— яйца, составлаяеть 
весьма важный предуеть потрейлеши и торговли; такъ, напримфръ, въ 
1895 году въ Ангю было ввезено 1:2.722,292 вгеаь Вип ге (1 етгеаё Воп- 
Чге==120 штук.) лиць на сумму 24,3—27,0 милмоновъ рублей. Въ Рос- 
«и птицеводство стоить на низкой стенени развийя и только въ цослд- 
я 20 лфть, со времени учрежаешя россйскаго общества с.-х. птицеводства, 
оно начинает, нЁёеколько улучшаться. Какое значеню можетъ играть для 
насъ эта побочная отрасль сельскаго хозяйства, при ращональвой поста- 
становкЪ ся, становится яснымъ, если обратить вниманю па то, что вывозъ 
продуктовъ птицеводства дан Рос@и составляеть 5%0 общаго итога экспорта 
(30 мяллюновт, рублей). ГлавнЫйнимт, продуктомъ вывоза въ птицеводствё 
служать айца, цфна которыхъ колеблется оть 1 р. 43 к. до 2 р. 59 к. 
за сотню. Далфе слЬдусть щюдажа битой и живой итицы и, наконець, 
совсфмь незначительное мфело въ нашей экспортной торговл завимаютъ 
перья н пухъ. 


Разведение гурт. 


Происхождене домашней курицы ис установлено виолиф точно; надо, 
однако полагать что ея родиной была Азмя. такъ какь ветрёчающихсн нъ 
Инди  дикихь курь молию считать предками домашней курицы. которые 
еше были приручены п разводилиеь всфуя древиичи культурными народами 
Съ течешемь времени пыработалось множество типовъ кур», воеьуа раз- 
нящихся но паружному виду; однако, появлене потомства при скрещи- 
ваш свидётельствуеть о близкомъ ихь родетвф. 

Улучшенные пути сообщешя новфйшаго времени сдрлали возулкнымъ 
широкое распростанеше многихъ иностраниыхь пПородь курь, въ силу ихь 
особыхъь качествъ:; слЁдетшемт, этого явилось вь нЫвоторыхъ мБотиостихь 
почти полное исчезновеше щюстыхъ туземныхь курь; между тм по своей 
неприхотливости, выносливости и нескости простая, пли крестьянекая курица 
заслуживаегь особаго ввимани мелкихъ хозяевъ, Йъ зависимости оть го- 
держаши эта курица приносиеъ въ годъ 70—30, рыже 109 п даже до 120 
яиць вфеомл, въ 12—13 золотниковъ. 

Вев крунныя породы различаются по присутетвю или отсутетвно хохла, 
а также по мфету ихь происхождения. Къ пороламь безь хохла относятся 
прежде всего итальянсмял куры, круппаго и стропнаго сложешя, съ желтыми 
ногами и клювомь. Нескость ихъ очень значительная и не препрашиадетея 
даже во время знинихть холодовь, тагь чго въ течеше года онф приносят 
около 200 лиць. За то онЬ не обладают способностью къ высижива- 
мю лицт, какъ это бываеть вл, большинствЪ случаевъ съ очень нос- 
кими курами, и млсо ихъ не отличается особенно хоротимь нкусомт. 
Статныя, высокаго роста непанемя куры отличаются чернымъ оцере- 
немъ, бфлыми шеками ин большимъ гребиемъ; наряду съ собственио 
ненанскими курами существуютъ и друмя, родственимя имъ породы: 
минорки съ красныяъ лицомъ, синевато-сфрыя андалуземя куры, бЪфлыя 
испансмя куры. еб олф отличаются замфчательной нескостью. Оть италь- 
нискихь пролзошли леггорны, которыя первоначально были выведены въ 
Америк, а затЬмь распростраиилиеь въ Ангми; какъ и предылушщя по- 
роды, онф отличаются превосходной нескостью ни неспособностью къ вы- 
снашванию. 

Вь Англи наиболфе важное значеше иуфють двБ породы: доркингъ съ 
сбрымъ, полосатымъ или пестрымь оперешемъ, прекрасно насиживаюния 
и выволян!и цынлитгь, и гамбургемя куры. Эта послфдняя порода, неиз- 
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ВФетно откуда получившая свое пазваве, принадлежить къ числу самыхъ 
красивыхь ни выфстЬ съ тБмъ сахыхъ полезпыхъ нидовъ. Оперене этихъ 
куръ — серебристое или золотистое, несгость замфчательная, такъ что при 
хорошемъ уходб число снесенныхъ лицъ можеть, въ течеше года, дойти до 
250 штукъ. 

Прекрасными свойствами отличистея французегая порода ла-флешъ. 
9тн куры отличаются стройнымъ сложешемъ, чернымь оперешемь и греб- 
немъ, образующим два мяснетыхъ выроста; мясо ихъ обладаеть пре- 
краснымъ вкусомъ, почему ихъ и откармливаютъ длн стола. 

Наряду съ перечиеленными и многими друглуи европейскими породами, 
вь повфишее время стали обращать на себя внимаше нукоторые азатеме 
винды. Большимь внимашемъ пользуются ноявивиияся впервые въ 19833 г. 
въ Англии кохинхинки, продававийяся вскорф по ихъ появлеши по очень вы- 
сокныт, цбнамъ. Можио сказать. что только съ 1843 года, съ привозомь въ 
Анг ю Первыхъ кохнихннокт, положено основаше куроводству, какъ въ 
Еврюцф, такь и въ СБверной АмерикЬ. Эти куры имфють крупное, широ- 
кое н тижелое туловище и ибжное, доходлщее до ногт, опереше; онф пре- 
восходять веб друмя породы способностью кь паснживаню, которая у нихъ 
сильно проявляетея уже послф сноски 15—20 ииць. Хотя благодаря этому 
уменыпается ихъ нескость, за то тБмъ вБрифе и лучие пыесндивають онь 
вон или полложенныя иуъ чужя яйца ин очень заботливь выводить цын- 
зить, благодаря чему ихъ держать въ качестьЪ насфдокъ паряду съ дру- 
тими. нескими породами. 

Родственную кохиихинкамь расу составляютъ брамапутры, одпнаковыя 
съ первычи по росту ин величин; отличаются оригипальцымъ тровнымъ 
грейнемъ. Голова у нихъ бфлая, шея бьлая, съ черными полосками, грудь 
тезная, хвость черный съ зеленоватымъ отливомъ. Наряду съ этими ку- 
рами существуеть еше одна разновидность, съ свётлымъ, почти совершенно 
Илым, оперешехъ. Брахащутры отлично цеесутея и вибеть съ тЬмъ слу- 
жать прекрасными насфдками; мясо нхъ очень вкусно, такт, что ихъ часто 
держать для откармливашя. Въ Расе очень распространена порода кохин- 
хинокъ, однако здфсь онф выроднлнеь н утратили мномя ифивыя качества 
спонхь предков 

Еще большей величиной отличаются малайсмял куры, разводимыя больше 
ради красоты и блестящаго оперешя, чЁмъ ради ихъ мало развитой про- 
дуктивноети. Мъ этой-же груши, принадлежиггь бойцовыя куры, небольшого 
роста и ненмфюния особаго хозяйслвенняго интереса. Отличительная черта 
ихь удивительное мужество, съ какимъ онБ встунають въ бой съ боле 
крунными курами. Ифтушиные бон, какъ народная забава, существовали 
уже въ древней Греши и Гимф, удерживались, не смотря на противодфй- 
сте цериви. въ течеше всфхъ среднихъ вфковт, п до послфдняго времени 
происходили въ Ангми, Голлаюми, Итами, а также Америкь, Ость-Ииди 
н Китаф. 

Вторую груину соетавляютъ куры, у которыхъ на головБ находится 
вуфето мясиетаго гребня — хохоль изъ перьевь. Особенной изьфетностью 
пользуется старая французская хохлатая порода крэвкеръ, съ красивымт, 
чернымъ оперешемъ и широкимъ. крышимъ тБлохъ. Двурог гребепь, 
номфщающея внереди хохла, прилаеть имъ своеобразный видъ. Несутея 
он очень хороню, но илохо насиживаютъ; особенно славится ихъ выжное, 
сочное мясо. Близкую къ крэвкерамъ породу составляють гуданы или ван- 
ценауемя куры, еъ иитниетымт, чернымь и бфлымъ оперешемъ и большихъ 
хохлояъ, лишеннымъ гребня. 

Собственно хохлатыя куры совершенно лишены гребия, выъето котораго 
у иихь на передией части головы находится шаровидное возвышеше, но- 

о 


824 Животноводство. 


крытое, какъ н вся голова, перьями хохла; таковы голландки съ большимъ, 
бфлымъ хохломъ н чернымъ оперешемъ, падуансмя куры, отлнчающяся 
также красивой внфшностью и служащая украшенехъ птичника; нфаиыя 
брабантеми куры, съ большимъ свушивающимся на всф стороны хохломъ, 
отличаюнияся хорошей нескостью. 


Существуетъ много видовъ куръ, которыхъ разводять не столько ради пользы 
и даже пе ради ихъ красоты. а, главнымъ образомт,, наъ-за различпыхтъ вевпор- 
мальностей въ ихъ паружномъ видЪ, обращающихъ па себя ввимаше. 'Гаковы, 
наприм Бръ. купчавыя куры, особенность которыхл, заключается въ извитыхъ, 38- 
гнутыхъ напередл» перьяхъ; семиградекя или голошейвыя куры, длинная шея 
которыхъ сопершенпо лншепа перьевъ, благодаря чему онЪ имЪють скорЪе про- 
ТИвНыЙ, ЧЬМЪ красивый ВИДЪ. ‹арликовыя куры или бэнтамы представляють 
собою такде декоративвыхъ отицъ, которыхъ ралзводятъ во множествъ различно 
окрашеипыхъ видонъ. Къ этой-же категори курЪъ относятся брады, отличаю- 
вцяся краспыми ноздрями своеобразной формы и перазвившимся гребнемъ. 

Въ Росеш встрфчаются куры, представаяюция помесь различныхъ по- 
родъ и отличающияея весьха разнообразными, наружными признакаин, ка- 
ковы: опереше, форма гребня, величниа и т. д. Лучшими породами рус- 
скихъ куръ считаются; павловсюя, орловсмя и ушанки. Первый видъ 
привезень въ ХУШ столфии изъ Турши въ ©. Павлово, гд® оть скрещи- 
вания съ русскими курами почти совершенно выродился. Оперен доходить 
до пальцень, на голов6 хохолъ; особенной продуктивностью ве отличаются. 

Орловсмя куры сходны отчасти съ малайскими и бойцами; есть пред- 
положеше, что опБ происходять оть переидекихъ гилянскихъ куръ; онё 
отличаются значительной выносливостью, лаютъ крупнын яйца и вкусное 
мясо. Ушанки разводятся преимущественно въ Малороссии; происхождеше 
ихъ нензвфстно. Нуфючъ бороду и длинныя баки, похояйя на уши. Очень 
выносливы, хорошо негутея и наснживають; яйца средней величины. Рус- 
смя куры вообще очень выпосливы, хорошо насиживають и нерфлко хо- 
рошюо несутся; способны къ откорму. Путемъ ум благо подбора И. И. Або- 
зпнымь выведена изъ русской „безпородной“ курицы новая порода, назван- 
ная имъ улучшенною русскою. Итицы средней величины и отличаются 
вкуснымъ мясомъ и значительной нескостью — 120— 140 янцъ въ годь; 
при скрешивани стойко передаютъ потомству свои формы и качества. 

Самая влажная статья въ куроводствф — это правильное высиживане 
лиц. Выше было указано. что различные виды неодинаково склонны къ 
выснживанию, и итицы, отличаюцияся большой нескостью, обыкновенно не- 
охатно наснживаютгь, а друмя, какъ напр., кохинхинки, получаютъ непре- 
одолимую охоту къ насиживайю уже поел нёсколькихъ сносенныхъ яицъ. 
Указано пыло тавже, что такихъ наефдокъ слВахеть держать вмфсть съ хо- 
рошо несущимися курами, если только для высижинаня пыплятъ нгь воЗ- 
можности употреблять инлдфйку, замфчательно добросовфстно исполняющую 
эту обязанность лаже нфекользо разъ подридъ. 

Гньзла для высиживаня состоять изъ выстлавныхь сБномъ или с040- 
мой ямиковъ или корзинъ. Въ ннхъ клалутъ подъ наебдку, смотря по вре- 
мени годл — зимою и весною 7—10, лфтомъ 11—15 янцъ; индфйка-же мо- 
жегь покрыть до 20 штукъ. Для удачи высиживашя важно, чтобы яйца 
были не старше 14 дей, хотя жизвеспособность лицъ сохраняется въ те- 
чеше двухъ мБсяцевъ, но въ таколъ случаф, во-первыхъ, шансы на вылуп- 
лее цыилять уменьтаютея, а во-вторыхъ они развиваются неравномфрно 
н попвляютея на свЬгь вь различное время: съ другой стороны яйца слф- 
дуетъ послЬ сноски оставить полежать дня два, раньше ч5мъ подложить 
ихь насЁлкь. Для выснживаня годны только оплодотворенныя яйца; какъ 
извфетно, куры кладуть яйца и безъ случки съ пфтухомъ; тамя яйца годны 
для Фды, но не для высиживашя. Высиживаюе продолжается отъ 19 до 
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22, обыкновенно-же 21 день. Въ течеше этого времени насфдка сильно исто- 
щается, что замфтно по уменьшеню вфса ея тьла. а потому ее нужно въ 
этотъ перюдъ хорошо кормить и регулярно поить свфжей водой. Коли на- 
сфлка не хочеть сходить съ гибзлаА даже дая првнащя пищи. то ее 
слёдуеть ежедневно снимать и удалать на полчаса изъ гнёзда, что не мф- 
шаеть успьху насиживаня. Въ двадцатый день пыпленокь въ яйцБ уже 
настолько развился, что пытаетсл пробить яичную скорлупу: это ему удается 
обыкновенно только на слфдуюцщий день. Если яйца были спфяйн и здоро- 
выл и выспживан!е шло равномфрно и хорошо, то ве цыплята вылупляются 
приблизительно въ течене часа; если же развите происходить перавномфрно, 
то вылупившихся цыплять отбираютъ н кладутт, въ выстланную паклен или 
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ватой корзинку. съ тфхъ, чтобы послЪ вылуплешя послфлпяго, спова пре- 
доставить ихъ заботамъ насЪдки. 

Помимо естественнаго способа высиживаня цыплятъ существуеть еще 
искусственный или, такъ называемая, инкубащя, производимая помощью 
особыхъ аппаратовъ — инкубаторовъ. Этотъь способъ былъ уже извфстепъ 
древнимъ египтянамъ и даже въ болфе соверленной формф, чфмъ прим$- 
няемый въ настоящее время. Инкубаторы даютъ возможность выводить 
безъ большихъ затратъ одновременно многихъ цыплятт, и притомт, въ лю- 
бое время года. Въ ХУШ в. снова вернулись къ мысли объ инкубаторахъ 
и СЪ той поры было изобрфтено множество соотвфтетвующихъ аппаратовъ, 
изъ которыхъ, однако, далеко не всф оказались пригодными на практикф. 
Здфеь можно упомянуть лякубаторы Баумейера. Лемана, Коние, Рулье-Арну, 
Кваеюка и проч. ВеБ они дфлятся па лвЪ группы: къ иервой груши отно- 
сятся инкубаторы, въ которыхъ желаемая температура достигается путемъ 
ежедневнаго, двукратваго приливавшя въ аппаратъ горячей воды, чёмъ до- 
стигается равномфрная температура въ помфщеши для яицЪ. Таковъ, напр, 
употребительный во Франши ннкубаторъ Рулье-Арну и очень распростра- 
ненный въ Германи аппарать Эдуарда Лёра, стоящи для 50 яицъ 17 руб. 
Вторая груипа инкубаторовъ снабжена для нагрвашя постоянно горящей 
лахной. а температура внутри аппарата поддерживается на опредфленной 
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выесотЪ особымъ регуляторомъ. ИПренмущество этои системы очевидно, такъ 
какъ она даеть возможность точно поддерживать нужную техпературу въ 
30—40" С., что возможно тольхо въ устроенномъ на принцииё термостата 
зипаратЪ; таковъ, напр., никубаторъ англичанина Хиреона (рис. 259). 

Въ аипарать Хирсона и К? теплота, получаемая отъ керосиповой лампы 7. 
проходить по трубв № и пагрЪваеть воду М, заключенпую межлу двойными 
стьиками аниарата. Регулятарь теплоты $ подв\ъшент, на подетавкв и состоять 
изъ листового латуннаго сосуда, панолпеннаго смесью эвира и спирта. Бели 
температура подпимается выше опредълеппаго гралуса, то жидкоеть внутри со- 
суда пачинаеть испариться. растягиваеть эластичесщя стъики сосуды и подии- 
маеть, благедаря этому. металличесы стержень 0. Этотъ приподнятый стер 
жевь Лавитъь ениау иа рычагь С, движущ ея на шарнирв Ри имъюпий па 
концв крышку РК При обыкновенной температурЪ эта крышка запирастъ вы- 
зяжную трубу ЁГ. а при чрезм1.рпомть повышеши температуры — приподымается 
рычагом (, такь что засть теплоты выходить изъ ацизрага черезь отвирне 
К. пока температура епова не упадаетть до нормы; тогда начинается ежаце сть. 
нокь регулятора №, стержень О и рычагь С опускаются ив труба ВУ закрыпается 
крышкой К, такъ что часть теплоты сновз паправляется по трубь 1. Яйца ле- 
жать на проволочной вылвижной полк, покрытой фланелью; подъ полкой па- 
Ходится резервуарь съ водой, ипредназпаченный для сохранен!я влажности въ 
воздухЬ. Черезь отверсйя 0 притекаеть втъь аппаратъ свъяй воздухъ. а непоп- 
ченный выходить изъ отверсий Е. Въ отверсйе ИЯ вставленъ термометръ УХ 
Н — нодвижный регуляторъ для изм5пешя вЪса рычага С. Стоимость аппарата, 
въ зависимости отъ величипы, 23—132 рубля. Часто употребляемый вт, Германи 
эппарать Сарторуса въ ГёттивгенЪ въ общемъ той же конструкщи. Отличе его 
заключается въ томъ, что въ немъ находится резервуаръ съ водой, котопый 
пологрввается, вслЪдств!е чего происходить боле сильное испареше и увлажеше 
воздуха. 

Яено. что дли усифха пнкубаши нужно брать совершенно свфяия яйца 
н что за атимъ процессом нужно сафдить съ величаишею заботливостью 
и осмотрительностью. Веб яйца нужно по ифекольку разъ въ день пере- 
ворачинать и удалять неоплодотворенныя н испорченныя. Инкубаторы да- 
леко ещо не достигли повсемфетнаго распространешя, что завнентъ отъ из- 
вфетныхъ сельско-хозянственныхъ условий. Въ обыкновенныхъ хозяиствахъ 
для выеиживашя пользуются насфдками-курами или, въ лучшемъ случаф, 
индфйками; только въ хозяйествахъ, занимающихся въ широкихъ разуфрахъ 
разведешемъ куръ для откорма, примбнеше инкубаторовъ можеть оказать 
выгодныяъ съ коммерческой точки зрёшя; такъ, напримфръ, они унотре- 
бляютея съ болышияъ усибхомь во Франщи, въ окрестностяхь Гудана. 
Тамъ владёльцы инкубиторовъ скупають свыкыг яйца, выводятъ цыплять п 
продаюгь ихъ на 2—3-п день послЪ вылуплемя другимт, хозяевамъ, кото- 
рые выращивають нхъ въ течеше 3—4 мфеяцевь, а затфмъ снова перепро- 
дають дли откорма, ллящагося обыкновенно 8—4 недьли, послЪ чего вы- 
роешихтъ и откормленныхъ цыплятъ отиравляютъ на рынокъ. 

Для успфшнаго выращиваня цыплять необходимы два условя: хорошая 
клуша и правильное нитанте. Не вс куры. которыя хорошо насняшвають, 
являютея хорошими клушами, такь, наприхБруъь, кохинхинки и брамаиутры 
слишкохъ неноворотливы, часто наступають на своцхъ цыплятъ И ДААЯТЬ 
ихъ; нростыя деревенскя куры слишкомъ подвижны и быстры; наоборотъ, 
гамбургеми и малайевя и, особенно, англШеюмя бойцовыя куры извфетны 
какъ хорония клуши. ОнБ хорошо выводять 20—30 дажо чужихъ цыплять 
ни усердно оберегаютъ ихъ отъ всякихъ опасностей. Въ первые дни наеЪфдку 
и цыплять оставляютъ вь старомъ гнфздЪ, а затЁуъ вачинають выпуекать 
на дворт, ежедневно часа на два, пока цыплята не привыкнуть вь свёжеху 
поздуху настолько, что могуть оставаться тамь безъь вреда боле продолжи- 
тельное время. При раннемъ вылуплеши цыплятъ нужно держать въ теп- 
ломъ, сухомъ и опрятномъ почфщеши. Въ этомъ елучаф необходимо отапли- 
вать помбщеше или-же держать цыплятъ въ тепломъ хлувф. 
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При выпускани клуши съ цыплятами на возлухъ ихъ предоставляютъ 
нли свободно разгуливать, или-жо пом$щають пасбдку въ закрытую корзину 
съ такими отверстямн, сквозь которыл могли-бы пролёзать цыплята; въ 
этомъ случаБ клуша лишена свободы и можетъ только свонпут клохтаньемъ 
сзывать цыплятъ. 


Первый кормъ, который цынлята получають только на второй день поелЪ 
выл} иииня, состоитъ изт, мелко изрублепнаго крутого яйца, кь которому при- 
(авлена, размоченная в1, молокь. черствая корка благо хлфба; первые три дия 
этоть корут. даютъ цыплятамъ каждый часъ. Постепенно яйцо можно зам вить 
размоченной въ молокв крупой или кащей изъ ембеи овсяной, ячменной и греч- 
невой крупы: крюхЪ того цыплятамт дають пехного свЪъжей зелени, въ видв 
листьеьь салата, крапивы и т. д. ИПостепепно цыплятъ начннають приучать кле- 
вать твердыя лерна, такъ что въ шестицедъльвомь возраств опи получаютъ ту-же 
пищу. чго и взрослая курица. 

Корлеоне взрослыхъ курЪ производится очень различно, смотря по имбю- 
щимел подъ рукой кормовымтъ средствамтъ. Куры отчасти сами заботятся о своемъ 
пропитан, роясь вт, солом, мякийЪ и другихъ хознйственныхь огбросахъ и 
отыскивая въ пихъ оставпияся зериа и друг питательшия состапныя тасти; 
однако для хорошей нескости этой пищи недостаточно и курамь нужно съ этой 
цёлью давать кормъ два раза вт» день. Лучшихъ кормом считается ищенвица, 
ячмень, гречиха, мягкозернистый манст, и овес; режь считается плохимъ кор- 
момъ и вЪ крайнемъ случа® употребляется только вь форм хлЬба. Наряду сь 
зерновыми хлЪфбами, курамъ дають вареный и раздавлениый картофель, размЪ- 
шанпый съ горячей водой или сывороткой; къ пему полезно ириоавлять отрубей 
или мякины, Весьма ращональна частая перембна корма: вь первую дачу по- 
лезно давать мигкую пищу, а во вторую — зерно. 


Важный вопрось куроводетва составляеть откармливане кур, на про- 
дая\; при этомъ нужно различать два случая: когда откармливаютъ совсфиъ 
молодыхъ или-жз болфе взрослыхъ цыплятъ. Откармливано 7—3 мБеячныхь 
цыпаять въ общирныхь размфрахъ возможно съ выгодой производить только 
въ извбетныхь случаяхь, при удобномъ сбычф въ большие города, и то это 
прецриие сопряжено съ большими расходами и значительнымь рискомъ, 
Гораздо легче откармливать просто зерномъ четырехмфсячныхь цыизить; 
этоть способъ примфнимъ въ твхъ хозяйствах, гдб куроводство составляетъ 
лишь побочное занят!е. Въ Германи тд спроеъ и вотреблено жирныхъ 
откормленныхъ цыплять но велики, довольствуются обыкновенно тБиЪ, что 
въ, течеше 10-14 дней откаруливаютъ зерномъ или хягкой инщей четырех- 
этеячныхь цынлять; ихъ помбщаюгь въ довольно узкое, темное, но чисто 
содержимое и провфтраваемоо помфщеше н дають имъ вышеприведенныя кор- 
мовыя вещества, среди которыхЪъ главное м6ето занихаютъ кукуруза и гре- 
чиха. [Боле методически производится откармливане курь вь Англии 
Франции; особенно искусно откармливаютъ французы. 

Каждую курицу они помбщаютъ вт, особую клфтку, вЪ которой она на- 
ходитсн въ полной неподвижности; прежде кормленю производилось по спо- 
собу такъ назыв. насильственнаго откармливашя, ирнчемъ птиц давали кру- 
тое тЬето изъ муки ин молока, которое рукой проталкивали вЪ горло; теперь- 
же примфияютъ болБео жидкую иищу, вливаемую вь ротъ посредствомъ 
воронки илн-же особой машины. Весьма удачно производится подобное от- 
кармливан!е посредствомъь хашины Мартена, называемой „Са\еизо“. Она 
состоить изъ цилиилра, наполненнаго жидкияь кормом и снабжениаго 
поршнемъ, производящимЪ давлено на содержимое цилиндра и выталки- 
вающимъ его изъ цилиндра въ каучуковую трубу; конецъ трубки вета- 
нанется БЪ каювь итицф и прн открываши извёстнаго вентиля вища вливается 
струей ей въ горло; точно регулированный циферблатъь показываоть коли- 
тество израсходованнаго корма. Кормлене пронеходитъ очень быстро, такъ 
что один работникъ можеть вь течеше часа накормить 200 курЪ. Подооный 
результать возможень только въ томъ случаф, если эта машина соединена 
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съ вращающимся на нодобе карусели штативомъ. на которомъ птицы разса- 
жены въ нисколько этажей въ маленькихъ открытыхъ сверху, клЪткахъ, съ 
ибиочкой или ремнемъ на ногЬ. Кормъ состоить обыкновенно изъ гречневой 
или кукурузной (иногда и ячменной) муки, замфшанной съ молокомъ. Въ 
Англии часто примфняюгь тесто изь овсяной мукй, молока и баравьяго 
сала. Увеличеме веса доходитъ, при правильном откармливаши, прюлол- 
жающемся 15—20 дней, — до 2!/2— 33/4 фунта въ недфлю. Этимъ ин другими 
подобными способами во Франщи откармливаютъ превосходныхъ каплуновъ 
и нулярокъ (молодыя, еще не несиияся куры). 

Какъ было уже сказано. куроводетво стоитъ почти вездф на очень низ- 
кой степени развитя, хотя можеть приносить значительный доходъ хозяй- 
стзу. Причину этого нужно некать въ тёхъ трудностяхъ, которыя сопря- 


260. Вравшаюш! ся аопаратъ для сткармыливан\я птипы, въ два этажа, ва 60 штукъ, О. Мар 
тииа въ Иарижф. 


жены съ болфе широкой поставовкой дфла. Куры боле другихъ домашнихъ 
животныхъ подвержены различнымъ болфзнямъ, которыя чрезвычайно легко 
принимають эпизоотичесый характеръ. 

'Губьркулезъ, выражающийся у куръ въ форм, подобной чахотк$ чело- 
вфка, куриная холера, дифтерить и друйя болфзни распространяются зача- 
стую на вее племя н сразу униттожаютъ многолфтв! трудъ н издержки. 
Однако, велЁдстве прекраснаго использовашя курами различныхъ хозяйствен- 
ныхъ отбросонъ, было-бы гораздо рашональиф2о, селн-бы хозяева во избЪжа- 
не опасностей, грозящихъ развийю куроводства, позаботились объ улучшеви 
пруемовь сего, а не бросали этой прибыльной отрасли хозяйства. 

Значительную пользу сельскому хозяйству приносятт, куры еще истре- 
блешемъ вредныхъ для ноефвовъ насфкомыхъ. Для этой цфли ставятъ ку- 
рятникт, съ курами на повозку н отирзаляютъ на поле, гдЪ выпускаютъ курь 
на свободу, предоставляя имъ разыскивать и иофлать гусенпицъ. ЛПроизводи- 
мое при этомъ купами разгребаше почвы чрезвычайно ничтожно. Ежедневво 
повозка подвигаетея саженъ на 90—100 дзльше и такимъ образомъ куры 
путешествують по всему полю, постепенно очищая его. 
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При этомъ не сафдуетъь вполнф лишать куръ привычнаго для нихъ зер- 
нового корма, иначе нескость ихъ значительно уменьшится, и нужно еже- 
дневно поить нхъ свфжей водой. Подвижной курятникъ съ его обитателниин 
весьма пригоденъ также для очистки оть различныхъ насфкомыхъ молодыхъ 
афсовасажденй. 


Нндъйка. 


Индфйка -- единственное домашиее животное, вывезенное въ Европу 
изъ Сфверной Америки, гдЪ она и теперь живеть въ лфсахъ въ дикомъ со- 
стояни. Первыя индБйки были доставлены въ Европу въ 1530 голу; ко- 
рабль, везиий ихъ. останаваивалея по дорогБ въ портахъ Остъ-Индш, отчего 
итицы и получили ошибочное назваше илдЙскихъ или калькутекихь куръ. 
Вначалф онб были тактъь дороги, что венещанскй совфтъ указывалъ особымъ 
прединсанемъ, за чьимъ столомъ онь могутъ подаваться. 

Дикая индфйка — стройная итнца, съ обнаженной головой и шеей. окра- 
шенными въ красный цвбтЪ, съ своеобразными бородавчатыми мясистыми 
отростками на лбу и горлБ. Индьюкъ снабженъ на ногахъ шпорами и иметь 
па груди иучекь грубыхъ волосъ, напоминающинхь 6бо[юду; перья темно- 
броизоваго цвфта. ИПодъ вмящемъ культуры индфйка значительно изуфви- 
лась по разуфрамтъ, но типъ остался безъ измфненя; расовыя различя не- 
значительны и заключаюгся, преимущественно, въ окраск!, перьевъ; такъ 
существують черныя, бЁлыя и желгобурыя индфйки. 

Въ АмерикЪ существуеть еще порода бровзовыхъ индБекъ, пронешедшая 
ать скрещивашя прирученныхъ ин дикихъ экземиляровъ. Помимо Америки. гдЪ 
усердно занимаются разведенемъ индфйки, эта отрасль птицеводства 0со- 
бенно развита въ Англи и Франщи. Въ Англи существують два различ- 
ные типа: норфолькскя индф#ки, чернаго цвЁта съ бёлыми пятнами на 
крыльяхъ, н сфровато-бронзовыя кембриджешя, которыя хотя и достигаютъь 
боле значительнаго вфса, но не даютъ такого нЫжнаго мяса. какъ первыя. 
Во Франшии индЪика также составляетъ любимое блюдо зажиточныхъ клас- 
совь и потому ее разводятъ очень усердно, тфмъ болфе, что значительное 
количество этой птицы экспортируется въ Ангмю. Въ Гермати разведе- 
мехлъ индфекь занимаются въ очень ограниченныхь размфрахъ за отсут- 
ствемъ спроса на нихъ. Болфе распространено разведеше индфекъ въ Си- 
леди. Въ Роса эту итицу держать больше въ западныхъ и южныхъ гу- 
бершяхъ, хотя она легко переносить морозы даже сБверной полосы. 

Главною причиною ограниченнаго распространетя индЪекь служить ньж- 
ность и слабая выносливость индюшатт, въ первые месяцы ихъ жизри и завнся- 
Ця оть этого трудности и часто малая усиъшиость разведешя ихъ, а также боль- 
шое количество рабочихъ рукъ, потребиыхъ для ухода за иими. Однако. при 
тщательном, изучени услов!Я жизан ивдЪекъ и при ращональвомъ устройстьВ 
сухого и просторваго помьщешя для нихъ, легко преодолЪть эти трудности 
Прежде всего не слЪдуеть спарнвать животныхъ слишкомъ рацо: звдюки должны 
для этого достигнуть по крайней мьрь трехльтияго возраста, а индЪйЙки--двуз- 
лЪътняго. На одпого ивдюка полагается не болЪе 12 ипдюшекл,; лучше-ие умень. 
шить число ихъ до 4—6. При хорошей погодЪ и тепломть помъщеши нидЪйки 
начннаютт, нестись уже въ концВ февраля и несутся обыкновенио, день за днемъ: 
количество всЬхъ снесеппыхть янцъ доходнть до 18—20 и только въ рвдкихъ слу- 
чаяхь до 30. Яйца очепь вкусны, крупны и въсятъ 15—20 золотвиковь. Нидьакъ 
подкладывають для выснживашя 15—18 штукъ. Обыквовеино инлЬйки насижи- 
вають два раза въ году, но первое наснживаше (въ маЪ и 1ю05) самое лучшее; 
продолжается оно 28—29, рьже 31 день. Въ первый день по вылуплемши ипдю- 
щата остаются иподъ насЪдкой, а на второй ихъ коруятъ въ первый разъ кру- 
тыми рублеными яйцами. къ которымъ прибавлено немножко зелени, лучше 
всего листьевъ одуванчика или вареной крапивы. Въ первое время иидюшатть 
кормять исключительно яйцами, съ третьей-же педЪли имъ цачинають давать 
овсяную или гречневую крупу, крошки хлЪба, ячменную муку. причемъ къ корму 
всегда прибавляютъ какую-нибудь зелень. Полезно также кормить ихь муравьн- 
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пыми яйцами, мучными червями, личинками мухь, а также творогомт. Молодыхь 
индюшать необходимо выпускать на тбиистый дворт», поросиий травой, причехмъ 
нужно тщательно оберегать ихъ отъ всякой сырости. Въ 8 или 10-педъльиомъ воз- 
раств нидюшата переживаютъ критичесей перюлъ (время ливян!я); въ ато время 
ихъ сльдуетъ уснленио кормить и держать въ тепломъ иомбщени. ПослЪ того, 
какъ эта опасность миновала, индюшата являются вполиЪ закаленными и мало 
еклоппыми къ забольпашямъ; их1, большими стадами выгопяють па пастбище, 
ГДЬ оПи кормятся различпой зеленью, улитками, жуками и другими насбкомымн: 
кромЪ того имъ сльлуеть ланать и зерповой кормъ. за исключенемт, тфхл, елу- 
чаевъ, когда опи пасутся на жпнивв, гдЪ находятъ обильную зерповую пищу. 


Откархливаше подбезь ие представляеть трудностей н удастся особенно 
хорошо съ шестимфеячныхи животныхи, дающими самое нЬжное мясо. При 
этомъ ихъ держать поодиночкЪ или но нёскольку вуфеть въ темномъ ни 
очень тЕеномъ помфшениг. Въ начал дается имь самый дешевый кормъ. 
состоящй изъ паренаго картофеля, см6шаинаго съ кукурузной, ячменной 
или гречишной сфчкой; впослфдетыи ихъ начинаюгь кормить тЬотомъ изь 
кукурузной, овеяпой или ячменной муки, см5шанной съ молокомъ. Гораздо 
успыние производится откармливане посредствомъ питательныхъ катыш- 
ковъ производимаго по французскому способу. Для этого изготовляютъ 
трето изъ 200 частей просяной муки, 25 ч. масла н 400 ч. сладкаго молока; 
изъ этого тета дфлають катышки и, смачивая ихъ теплымъ молокомъ, 
дають ихъ итиць три раза въ депь. Шонятно, что тбето можно готовить н 
изъ другихъ болфе дешевыхъ хучнистыхъ веществь. Откаруливане произ- 
водится обыкновенно 24 дня, посл чего животныя достигають вфед въ 
36—43 фунтовъ. Передъ шюдажей или отправкой птицу бьютъ, отрфзая ей 
голову, и в_паютъ ее за ноги, чтобы нзь ТЬла вытекло возможно большее 
количество крови, благодаря чему мясо становится бфлымъ и нЫжнымъ. 
Птицу ошинывають еще тенлою; затъмъ рекомевдуется завернуть ев въ по- 


лотно и сильнымъ нажаиемъ вдавить грудную кость, жакъ это практикуется 
во Фрапщиг. 


Утка. 


Наша домашняя утка произошла отъ дикой крякуши (Апаз ВозеВаз). 
Будучи приручена съ донеторическихь временъ и распространьвшись по 
вебмъ странамь евфта, домашняя утка постепенно прюбрБла боле крупное, 
крёпкое туловище, сильныя ноги. грубый и широк клювтъ. Разведеню 
утокъ можеть быть очень выгоднымъ въ мфетностяхь, богатыхъ водою (р\ка, 
прудъ), такъ какъ большую часть жизии утки проводять на водф и сами 
отыскивають себф въ ней корь. ОнБ усердно несутъ ийца, дають прево- 
сходное мясо и очень хорошая иерья, пользуюнияся большимъ спросомт,, 
Отличя различныхъ породь утокъ очень незначительны и только нфкоторыл 
отличаются оть обыкновенной деревенской утки большей величиной. Болфо 
достойны вниманя двф породы: одна французская, другая аагл@скан. 
Руацекая наи французскал утка похожа окраской на дикую утку. Селезень 
хороно сложелъ, нибеть зеленовато-красную голову; ина шоб находится 
бфлое кольцо, грудь окрашена въ кирпично-краеный цвёть, переходящий но 
направленю кт брюху въ сБрый, и близъ хвоста — въ сфровато-бфлый; 
спина- -черновато-зеленал, крылья—сБровато-бурыя. Утка отличается темно- 
коричневой головой съ двуми болфе свфтлыми полосками; грудь—свБтло- 
бурая, спина — темно-бурая съ черными полосками, крыльн темно-сфрыл. 
Главныя достоинства этой породы—скороспвлость и пригодность дли откар 
иливашя; но качеству мпса она уступаетъ английской эйлесбюрской пород. 
Эти утки имКють бБлое серебристое опереше, розовато-красный клювъ ни 
оранжевыя ноги. Онф очень пригодим для откорма и отличаются хорошей 
нескостью. Помимо этнхЪ двухъ выдающихся породъ представляетть инте- 
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ресъ также шведская утка, очень плодавитая и пригодная для откорма. 
Мепье извфетны разводимыя въ Америк утки цаюга. съ пернымъ опере- 
щель, а такще бфлыя пекинскя утки. Други пофрюды разводятся любите- 
лями больше для украшешя итичьяго двора; таковы турецюмя утки, остъ- 
яндеюя, каролинемя и т, д. Разводимыя въ Росеш \хтки не отличаются 
особенными достоинствахи: онф не особенно круины, лають темное мясо н 
мало плодовиты; ири скрещивани съ ниостранными породами качества ихъ 
улучшаются. 

Утка гораздо выноеливёе курицы и потому разведеше ся не предста- 
вляетъ особыхъ трудностей. Пескость сея можеть быть очень значительна; 
начинаегь нестись утка въ март. Если удалять первыя, снесенныя ею 
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15—20 лиць, и, такимъ образомъ, помфшать уткф насиживать, количество 
приноснмыхъ ею яицъ доходить до 60—90. а иногда и до 1) штукъ. 
Яйца крупифе и тяжелёе куриныхъ и достигаютъ 14—21 золотниковъ вфса; 
хотя они и не отличаютея такихъ прятнымт вкусомъ какъ курпиыя, по нь 
домашнемт, обиходф, употребляются наравнф съ послёдними. 

Утки не обладають особенной способностью къ насиживанию, почему 
эту обязанность часто исполняють куры, которымъ подкладывают 12—15 
утнныхъ яниъ; очень пригодны дин этой кбли также нидфини. которымь 
даютт, до 22 линь. Ныгодно поручать высижкиваню утиныхъ янцт, другихъ 
птицаяъ и потому, что въ такомъ случа, отнимая ежедневно у утки инс- 
сениыя яйца, тьмъ заставляють ее дольше негтиеь и получаютъ, такихь об- 
раземт,, еъ хозяйственной точки зрых, больше пользы, чбуъ осли-бы она 
сидбла на н@цахъ. 

За утками нужно строго слфдить и не выпускать ихъ изъ гифзда. покь 
он но перестанутъ нестись, иначе онЪ еносятт, въ укромномъ уголкЪ яйца. 
выснживаюгь ихь и часто уходятъ далего вмБетЬ съ утятами 

Высиживаше яиц продалжается 2%—32 дил: вь первый день утата остаются 


подъ насбдкой. а затьмь ихь цачинаюгь также кормить и выращивать, как и 
цынлять, ст, тою только разницей, что на 19—14 депь ихъ пускають на воду. ©» 
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которой опн быстро осваиваются и начинаютъ ловить различныхъ мелкихъ вод- 
ныхъ обитателей. 

Утка отличается пе только всеядпостью, но и прожорливостью; притомъ она 
веутомима въ отыскаши пищи, которую добываеть себЪ въ водЪ, главнымт, обра- 
яомь въ поросшихъ водяпыми растен]ями прудахъ. гдВ она ловитъ головасти- 
ковъ, маленькихт» лягушекъ и различвыхъ водявыхь пасъкомыхъ. Точно также 
па свъжеобработаппыхъ поляхъ, па огородныхъ грядахъ и ва газопахь опа со- 
бираетъ усердно всякихъ червяковъ, улитокъ, гусепицъ и куколокть различныхъ 
вредныхт, наськомыхъ. Если ей давать еще ежелиевно пебольшое количество 
зерпа. то опа хорошо и быстро растетъ и развивается. Попятяо, что утка, въ 
свонхъ понскахъ за нищей, можеть принести и вредъ, и ее неособенпо охотво 
пускають на поле. засбянаое пшепицей или ячмепемъ, гдЪ опа больше потоичеть, 
чЪиъ порсга, или въ хорошо содержимый огородъ. Утокъ не сльдуетъь также 
пускать вт, пруды, гдЪ рааводятъ рыбу, потому что 08% охотно поъдають какъ 


икру, такт, п молодыхъ рыбокъ. 

Иначе содержать и кормять утокъ, предназначенныхъ на убой: въ этомъ 
случа} ихъ держать въ итичиикЬ и обильно кормять мягкой нищей, состоя- 
щей изъ смфси картофеля съ кукурузной, ячменной или гречневой мукой 
и съ прибавдешемъ небольшого количества зерна. Еще успфшнфе идеть 
откармливане, если утокъ держать выфетЬ только въ первые дни, а затЬмъ 
вачинають откаруливать поодиночкБ. При обильной пишЪф окармливаше 
продолжается 2—3 недфли, причемъ животныя становятся уродливо толетыми; 
они не въ состояши сложить крыльевъ, которыя свфшиваются безсильно 
внизъ, а перья на хвость вферообразпо расходятся. ‘Такой способъ откари- 
ливаня практикуется въ Англи, главнымъ образомъ въ окрестностяхъ Эй- 
лесбюри, глВ мноце мелые промышленники исключительно занимаются этиуъ. 
Они пользуются ранней, начинающейся еще до Пасхи, кладкой янцъ эйлес- 
бюрскихъ утоктъ, заставляя куръ высиживать эти яйца, ин начинаютъ усиленно 
кормить 6—7-недфльныхъ утокъ ячменной и кукурузной мукой, мясомъ и 
шкварками, съ тёмъ, чтобы уже въ мартВ продать откормленныхъ итицъ на 
лондонскомь рынкь по 4—6 руб. за пару. Ежегодный доходъ оть этого 
промысла составляеть около 125,000 руб. Во Фравши также усердно зани- 
маются откармливашемъ утокъ, особенно въ Норманд!и; тамъ оптнит кор- 
мять по три раза на день катышками изъ гречневой или кукурузной муки, 
смоченныхи водой или молокомт; въ ЛангедокЪ утокъ коруятъ замоченной 
кукурузой. Молодыя откормленныя утки достигають вфса въ 3—3', фунта; 
средшй же вфеъ взрослыхъ утокъ хорошей породы составляеть 6—7 фун- 
товЪ, иногда же доходить и до 10—11 фунтовъ. 


Гусь. 


Домашни гусь — олно изъ старфйшихъ домашнихь животныхъ; уже 
енгитяне разводили его наряду съ мфестнымъ нильскимъ гусемъ. Ошъ, 0ез- 
спорно, происходить отъ дикаго гуся (Апзег стегейз). Подобно егиитянамъ, 
древше греки также высоко цфнили гусей, о которыхъ упоминаетъ даже Го- 
меръ. Извфетно, какимъ почетомъ пользовались гуси въ Рим, гдЪ они, 
согласно преданию, спасли Капитол! отъ разбойничьяго нападев!я галловъ. 

По своей природф и полезности гуси стоять близко къ уткамъ и даютъ, 
подобно нослфднимъ, прекрасное мясо, хороний жиръ и превосходныя перья. 
Добываше перьевъ стоить въ нфкоторыхъ странахъ на первомъ планЪ, вслфд- 
сте чего живыхъ гусен ощнпываютъ по нескольку разъ; гуси, подвергав- 
иесл этой варварской онераши, уже никогда ие могуть достигнуть значи- 
тельной величины и вфеа и вообще развиваются очень слабо. Путемъ куль- 
туры и скрошиваншя изъ простого деревенскаго гуся выведено нфеколько 
выдающихся гуснныхъ породъ. Шомеранею! гусь, бфлаго нли сфро-нятни- 
стаго ивфта, достигаетъ значительной величины и вфса въ 25 съ лишнимъ 
фуктовъ; мясо его очень ныжно и вкусно. 'Тулузск гусь, сфраго цвфта 


ПТИЦЕВОДСТВО: УТКА; ГУСЬ. 333 


съ бёлымъ брюхомъ, превосходитъ разифрами померанскаго н вфеитъ нногда 
до 30 фунтовъ, но мясо его ниже по качеству. Энденсюй гусь, съ бфлыми 
перьямн н голубыми глазами, по вБсу не уступаеть тулузскому и даеть 
хорошее мясо. Китайеюмй гусь отличается оригинальнымь шишковнднымь 
наростомъ на лбу; опереше бфлое или сфрое; мясо хорошаго качества. Раз- 
водимые въ Росан обыкновенные русеше гуси обладаюгь достаточной вели- 
чиной и вкуснымъ мясомъ. Особенно онн отличаются крЕпостью, выносли- 
востью и нетребовательностью къ корму и уходу, и этимн качествами пре- 
восходять всф описанныя породы. НаиболЪе расироетраненъ короткоголовый 
съ орфховаго цвбта глазами и блфдно-желтыхь клювомъ сБрын или бёлый 
тульсюй бойцовый гусь. Бфлые экземоляры носятъ назване арзамасекихъ. 
Вфеъ ихъ 12—15 фунтовъ. Самые крупные гуси— холмогоренме, хостигаютъ 
до 20 и болБо фунтовь. Они благо цвбта и отличаются горбатымъ клю- 
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вомъ. Въ Нижегоподской губерши встрфчается курносый гусь, въ общемъ 
сходный съ тульскимъ. но онъ обладаетъ ещо болфе короткимъ клювомъ. 

Для спаривания слёдуеть брать особей не моложе 2—3 лфть; на каждаго 
гуся полагается 4—6 гусынь. Въ теплую зиму гусыня начинаеть нестись 
уже въ февраль, но количество яицъ ограничивается 12—16 штуками, 
изрфдка 20, и только тулузеще гуси плодовитье и могутъ дать до 50 анцъ, 
если ихъ це заставлять наснживать; зато онЁ оказываютси плохими и не- 
належныхи насфлками, такъ что чаше всего ихъ яйца подкладывають индфй- 
камъ. Гусыни другихъ породъ -—— хорошия насфдки и сами высижнвають свои 
12—23 яица. 

ПВоспиташе гусепятъ не продставляеть никакихь затрудиешй; кормять НхъЪ 
подобно утятамъ, чаще всего овсяной крупой, творогомт, н зелеными листями. & 
впослфдетыи даютъ имъ смЪсь изъ варенаго картофелн съ мукой или отрубями. 
Когда они иподрастуть, ихъ выгоняютЪ па цастбище, гд они уже сами находять 
себв зеленый кормт, и другую пищу. Вмбсть съ тьмь гусямь дають веямй 
им БюнИЙсея подъ рукой кормЪ, какъ паприм6рт, мелко рубленвые корпеплоды, 
варепый картофель н пр.; если они предназначаются на убой, то къ этому имъ 
прибавляютъ небольшое количество зерна. Весьма полезно пускать гусей на по- 
жнивьх. гдв онн находять обильный кормтъ, служашИЙ хорошей подготовкой для 
убойнаго откармливашя. 

Гусей, иредназиаченныхъ для откорма, обрекаютъ на полную непедвиж- 
ность н заставляють ихъ поглошать больш количества корма. Въ большии- 
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ствф случаевъ откаруливане гусей ведется рубленой морковью съ неболь- 
шимъ количествомъ овса; къ кониу откорма они получають только овесъ, 
Овесъ представляетъ, вообще, наиболфе подходяций кормъ для гусей. Въ 
Англии, напрямфръ. откармливаютъ гусей моченымъ овсомъ п только въ 
копцф дають нмъ мЪфеиво изъ ячменной муки и молока. Въ Германи, сла- 
вящейся свонми гусями, избфгають доводить ихъ при откариливаи до боль- 
шого отложешя жира, а заботятся главнымъ образомъ о томъ, чтобы ови 
достигли крупныхъ размфровъ. Въ Помераши, Эльзас и Вестфажми изъ 
гусей приготовляютея въ огромномъ количествь извфетныя гуснныя грудивкв, 
причемъ мясо срфзаетея съ грудной кости, солится, прессуется и, наконец, 
прокапчиваетея. Откармливане гусей продолжается обыкновенно 5—6 не- 
ДБл», нослЪ чего вфсъ нхъ доходить до 22—25, а иногда и до 30 фунтовъ. 

Въ Эльзасф практикустся особый премъ откармливашя гусей. Сначаза 
нУЪ дають раздавленный овесь, ячмень и кукурузу, затЬмъ ихъ начинають 
кормить моченой кукурузой и послЬ каждаго приема пищи вливають въ 
глотку еще ложшу маковаго масла; или же кормять ихъ катышками, намо- 
ченными въ масль; кромЪ того, въ питье прибавляютъ древеенаго угля или 
песку. ЦФль этого способа откармливашя заключается, помимо зиачнтель- 
наго накоплешя жира, еще въ болфзненномъ перерождеши печени, которая 
ненормально разростается, пробрфтаетъ вЪсъ въ 21/2—3 фунта, н становится 
почтн бфлой, обнаруживая этнуъ свое патологическое состояше. ‘Такая пе- 
чень очень пфинтся и идеть на изготовлеше знамевнтыхъ страсбургскихъ 
паштетовъ, для которыхъ въ одномт СтрасбургЬ употребляетея ежегодно 
около 200,000 гусиныхъ иеченокъ. Доходъ за паштеты достигаеть здфсь 
650,000—950,000 рублей. Наряду со Страсбургомъ славятся производствомъ 
паштетовъ Кольхаръ въ Эльзасф ин Тулуза во Франщи. 

Весьма ифивый матералъ составляють гусинья перья, превосходящя 
по качеству нерья другихъ итицъ; особенно пфнятся мелюя лнзовыя перья— 
пухъ, незамфнимыя для набивки перинъ; мене цфнны перья туловища и, 
наконецъ, ничтожную цфиность имфють крупвыя, грубыя перья крыльевъ. 
Каждый гусь при убоф дасть 28--30 золотинковъ перьевъ (безъ крыльзвъ) 
ни 7—10 золотн. пуха. При ощниывати живыхъ гусей, что производится 
обыкновенно дважлы въ годъ, а нногда и чаще, съ одного животнаго модно 
получить 46—58 золоти. перьевъ и 23—30— пуха; въ этомъ случаф полу- 
чаются болфе ифжныя перья. Ошнпиывашемь живыхъ гусей занияаются въ 
Силезш, глф откармливаше гусей на мясо приносить значительно мовышй 
доходъ. Шо качеству гусиный пухъ, однако, уступаетъ тагачьему, Ота 
птица сфверныхт, странь, обитающая въ Исландии. Гренландии, ва Шииц- 
беренф и т. д, ошибочно иричисляетея къ роду гуся. Вфрнфе будеть от- 
нести гагу къ уткамъ и именно къ групи нырковъ. 


Остальныя птицы, 


Наряду съ курами, утками и гусями, разведеше которыхл, представляетъ 
отрасль животноводетва въ сельскомъ хозяйствь, часто держатъ для забавы 
и другихъ пернатыхъ, которыя при извфетныхъ условяхь мотуть принести 
значительную пользу. ‘Таковы, наиримЪръ, цесарки, павлины, голуби. 

Цесарка родомъ изъ запалной Африки; она имБетъ _ темное оперене, 
красиво испещренное бБлыми, папомннающими перламутръ точками. Голова 
н часть шеи обнажены, на макушк$ находится мозолистый гребень. а подъ 
нижней челюстью висятъ двь сережки. Цесарка была извфетна уже древ- 
нниъ грекамь и фигурируеть въ одномъ изъ миеовъ: сестры Мелеагра, 
трековавиия по умершемт, брагБ, были превращены въ втицъ ни ихъ слезы 
ластыли въ видф жемчужин на перьяхъ. Въ Риуф цесарка появилась со 
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нремени Пуническихъ войнъ и служила однимъ изъ изысканныхъ блюдъ на 
обфдахъ ипатрищевъ. Со времени наденя римской имнерн цесарки исчезли 
изъ Евроны и былин снова ввезены португальцами съ острововъ Зеленаго 
Мыса. Въ настолщее время распространеше цесарокъ очень незначительно. 
Помимо обыкновенной цесарки, окрашенной въ лилово-сЪрын цвфтъ съ 6$- 
лыми крапинками, существуютъ еще иесарки бфлых, съ оперешемт, наномн- 
нающииъ коршуна, хохлатыя и пир». Цесарка является нтицей, разводимой 
це только для забавы; мясо ея очень вкусно, а темно-желтыя, въ красныхъ 
хранникахт, яйца служать, пренмушественно во Франции, предметомъ лаком- 
ства и отличаются очень нъжнымъ, ииятнымъ вкусомъ. Несмотря на не- 
значительную величину, яйца цесарокъ цьиятся вдвое дороже куриныхъ. 
Чнело сносимыхъ цесаркою яицъ невелнко, иногда не бо44е 12—20, хотя 
можеть доходить и до 100. 

Въ Росси цесарокъ разводать въ незначительномь числЪ въ централь- 
ныхь н южныхъ губершяхъ. 

Цесарки живутъ обыкповенио парами, очень задорны и плохо ужнваются съ 
другими итицами; крикл, ихъ очень рызшй, пронзительный. Онь мало привя- 
зацы къ Дому, часто убЪъгають далеко отъ птичиика и цесутся въ какомъ-нибудь 
укромномь уголк$. Высиживать опЪ пачиизають обыкповенно только в1, авгусгь. 
иичему яйца ихъ чаще подкладывають для высиживаюя курамь; высиживаше 
продолжается 26—27 дней. Воспиташе цесарокъ ие иредставляеть пикакихь 
трудностей, только слЪдуеть молодых итенцовъ тщательно оберегать отл» сыро- 
ети н холодной погоды, На жаркое годвы только молодыя цесарки.; ихт, рыжуть, 
оставляютЪъ лежать два дия выпотрошенпыми, а загьмтъ подаоть какъ дичь. 

Павлинъ служить обыкновенно только въ качествь украшеаня птичника. 
Стройное тЬло, съ высоко поднятою головой, украшенной султаном изъ 
блестящих перьевъ и изящное опереше, переливающееся нефин цвфтами— 
придаютъ сму очень красивый видъ. У самцовъ главное украшене соста- 
ваяють хноестовыя перья, украшенныя согласно иредашю, глазами Аргуед. 

Вь древнемъ РимЪ, куда навлинъ былъ вывезень изъ своей родины, 
{ктъ-Инли, мясо его считалоеь изыскапнымъ блюдомъ, а изъ хвостовыхь 
нерьевъ изготовляли опахала оть мухъ. Разводили тамъ павлиновъ въ гро- 
малныхь количествахт на особыхъ островахъ и въ сиешальныхь итичии. 
кахъ. Въ средше нфка перья павлина были въ большой модЪ у рыцарей и 
дамъ и до ХУ-го вфка существоваль обычай подавать павлина на столъ 
цфликомь, украшеннымъ перьями. Зъ настоящее время павлина почти во- 
всо не употребляютъ въ пищу и держать его только какъ украшено птичьиго 
двора, причемъ неприятный крикъ этой птицы заставляеть часто отказы- 
ваться отъ разведеня ея. Самка Сносить обыкновенно 16—18 лицъ, кото- 
рыя лучше всего поручить высидёть нидБИкф; итенцовъ воснитываютъ такъ 
же, какъ и цыплять. Изъ многочисленных породъ, различающихся ивфтомъ 
оперешя. осойенно дорого цфнится бфлый паваннъ. 

Голуби разводятся отчасти любителями для забавы, отчасти же ст цълью 
утнлизащи ихъ мяса и быстроты нолета. 

Голуби принадлежать кь семейству, насчитывающему около 3% родовъ 
и болфе 400 видовъ. Число разновидностей и породъ безконсчно велико. 
Лан насъ важны, во-нервыхъ, домашие голуби (Сойитфа Чотезйса), разво- 
димые любителями во всевозможныхь разновидностяхъ; затьмь нолевые го- 
луби, разподимые преихущественно ради мяса, и почтовые голуби, принося- 
ние въ нфкоторыхъ случалхъ значительную пользу, какъ, напримфръ, во 
премя войны, въ арктическихь нпутешестияхь и пр. Изъ большого чиела 
нородъ голубей, разводимыхъ въ Росси, упомянемъ болфе типичных: тои- 
ные, турмана, трубастые, козырные, бухарсме и др. Какъ на свободЪ, такъ 
в въ прирученномъ состояви голуби обыкновенно живутъ парамн, хоти въ 
послЬдиемъ случа это правило соблюдается ие такъ строго. 
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Цолевые голуби несутся 4—6 разь въ годь, а домашие до восьмь 
разъ. При хорошемъ корм$ и тепломъ помфщеши голуби начинаютгь нестись 
уже въ январф или февралф, причемъ снесенныя въ теченю 3--4 дней два 
яйца высиживаются голубкой и голубемъ виродолжеше 16—22 дней. Пер- 
вымь вылупляетсл изь яйца самець, з затЬмъ самка. О питаши безпомощ- 
ныхъ и почти голыхь пленцовь заботятся сами родители, внуская иИУЪ въ 
клювъ молочнообразную жидкость, которая образуется въ 3з06у у старыхь 
голубей. Обыкновенныхъ полевыхъ голубей кормятъ въ это время обильно 
одинмъ зерномъ, домашнимь же голубямъ, во время кормлешя итенцовъ, 
дають мягки! кормъ, состоянЦй изъ картофеля, муки различныхъ сортовъ в. 
если имфется подъ рукой, рубленнаго зеленаго корма. БолБе нфжныя лю- 
бительсмя породы голубей плохо кормять евоихь итенцовъ, такъ что кормде- 
ни ихь нужно предоставить простымь голубяхъ или же съ помощью шарнца 
вливать имъ въ роть кормтъ, состоящий изъ муки и молока. 

Для усибшнаго разведешя голубей необходимое услове составляеть хо- 
рошо устроенная голубятия. Помфетить голубятню можно на чердакв, на 
жиломъ домБ илн сараБ, причемъ желательно возможно болфе возвышенное 
ноложеше съ широкимъ кругозоромъ и съ выходнымъ отверстемт для голу- 
бей, наиравленнымхь на востокъ. Иногда голубятни устранваютъ отдёльно 
на столбЬ или въ вид6 башни, но тамя помщен. отличаясь часто красо- 
той, бываютъ всегда холоднфе построениыхъ на жиломъ домЪ, велбдетве 
чего поелёдинмъ слфдуеть отдавать предночтеше. Летныя отверстя снаб- 
жаются снаружи и внутри дощечкой, расположенной настолько высоко, что 
неспособные еще летать нгенцы не могуть достать ее. Внутри голубятии 
нахолятея наефсти, а по стБнамъ устраивають насфетные ящики нан гифзда; 
иричемъь на каждую нару голубей полагаетея два гнфзда, для того чтобы 
толубка могла начать снова нестиеь и насиживать, прежле, чБуъ итезцы 
покинуть старое гнбздо; въ такомь случаБ она поручастъ ихъ попечешямь 
голуби, который съ большой любовью и заботливостью исполняеть свой обн- 
занности. 

Пищу голубей составляютт, зерновые хл6ба, сфмена бобовыхъ, сорныхъ 
травь и разанчныя вредных для ноебвовь насбкомыя, въ чемъ также заклю- 
чается польза, приноенмая голубями. Однако ивогда голуби могуть при- 
нести значительный вредь полямь, особенно при иносфвф хлфбовъ или го- 
роха: въ такомъ случаф нхъ слфдуеть запирать въ голубятиф илн-же, если 
они прилетаютъ издалека, приходится прогонять нхъ выстрфлами. 

Такимт, образомъ. правильно поставленное разведеше голубей, когда оть 
каждой нары ежегодно получается 4—6 паръ молодыхъ, причемь птицы сахи 
отыскивають себь нропиташе, можеть принести порялочную прибыль въ хо- 
зяйств6, въ особенности вблизи большихъ горюдовъ, гдЬ иара итенцовъ стойтъ 
34—45 коп. На восток голубей разводять рали помета, для чего ихъ дер- 
жать въ большомъ количестнф; такъ, напримёрь, въ окрестностяхъ Нефагани, 
вь Переш, существуеть свыше 3000 голубятенъ. 

Употреблеше голубей съ цблью перенесешя почты, для чего разводятся 
особы породы, @ыло изнфетно уже въ древня времена и возникло, по вевуъ 
вброятимь, въ КитаЪ: древше греки заимствовали изъ Малой Азш ночто- 
выхЪ голупей и сообщали при поередствЪ ихъ о свонхъ поббдахъ на олих- 
пискихъ играхъ. Значитезьнаго развития достигло употреблеме почтовыхъ 
голубей у арабовъ. Въ новбйшее время почтовые голуби играютъ важную 
родь во время войны; для этой цбли ихъ впервые примфниль Вильгельмъ 
Оранскй. Извфетно, какую услугу оказали франпузамъ въ 1870 году иочто- 
выс голуйи, перенося правительственныя депеши изь Тура въ окруженный 
силошнымь кольцомъ ибмецкнхь войскъ Парижь. Значене почтовыхъ го- 
лубей еще болфе увеличилось, когла съ помощью фотографии удалось умень- 
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шить размБры посыловь: теперь ничтожный клочект, шелковистой бумаги въ 
43 миллиметра длины и 32 мм. ширины вибщаеть до 3500 депешъ съ 70,000 
сзовъ. Вь настоящее время всф военныя управлешя разводять почтовыхъ 
голубей, стараясь увеличить ихъ подъемную способность и быстроту полета. 
Въ Анга!и недавно удалось вывести голубей, поднимающихь грузъ въ 20 
граммъ (4,» золотника). 

Почтовый голубь н&сколько крупнфе и тажелфе обыкповеннаго домаш- 
вяго голубя и иметь темно-коричневое опереше. 

Если его, запертаго въ каЬтку, увезти далеко отъ родины и затьмъ вы- 
пустить на свободу, то онъ сначала нерылительно нподымаетея въ вышину, 
затЬмъ начинаеть описывать все увеличивающиеся круги, орентируясь при 
помощи своихь зоркихъ глазъ, и наконецт, пускается ст, громадною быстро- 
тою (1000 метр. въ минуту, или около 1 версты) въ путь по направлению 
къ роднымъ краямъ. 


Разведен!е кроликовъ. 


Разведеше кроликовъ имфетъ значение болфе государственное. чёмъ сель- 
ско-хозяйственное, какъ средство дли доставлешя низшимъ классамъ обще- 
‹тва питательной и здоровой пищн. Съ этой цблью кроликовъ въ громад- 
ныхЪ количествахъ разводятъ во Франщи, Бельми, Авгми, Голланми и въ 
нослфднее время въ Гермаши. Мясо кролика, однако, не отличается оео- 
бенио прятнымЪ вкусомъ и имфеть значеше только какъ дешевый продуктъ 
для бфднЬЙйшаго населения; частое употреблеше его скоро вызываеть отвра- 
щеше, во избъжане чего приходится прибфгать къ различнымъ пикантнымъ 
соусамъ и прииравамъ. 

Кроликъ (ериз сшисШиз) ироизошелъ отъ дикаго кролнка, распростра- 
нквшагося съ юга Европы по вефитъ государствамъ. за исключешемь Швещи, 
Норвегн и сфверной Росеш. Путемъ искусственнаго подбора выведена масса 
разновидностей кроликовъ. Банже всего кь дикому кролику, причиняющему 
часто огромный вредъ полямъ и огородамъ. стоить обыкновенный домашний 
крозикъ, отличающиен отъ перваго большей величиной и вЪсомъ: цель 
обыкновеннаго кролика бывастъ самый различный: сфрый, черный, синева- 
тый; иногда между ними попадаются альбиносы; вфенть онъ около 5 фун- 
товъ. Отъ обыкновеннаго кролика отличается кроликЪ, разводимый въ ого- 
рюженныхъ парках во Франши (Гарш Че Сагеппе); онъ вфеитъ 61/2—71/2 
фуптовъ, очень плодовигь и даеть прекрасное мясо и цфнный мфхъ. Пу- 
темъ улучшеннаго подбора изъ этой породы выведены ангмйске кролики, 
которые, какь говорятъ, илфнными французскими солдатами при Наполеон% ] 
были обратно привезены изъ Англин во Францию и послужили родоначаль- 
никами обыкновеннаго французскаго кролика (Гарт ог4тате). Сильно отли- 
чаетея оть этихъ породъ, по своему наружному виду, африканеюй, или кро- 
зикъ барань, сь широкими длинными, висящимн до земли ушами, дБлающими 
его похожимъ на барана. Онъ, повидимому, пронзошелъь оть скрещивашя 
о’ыкновениаго французскаго кролика съ капекимь зайцемъ и попалъ черезь 
Алжирю въ южную Франшю. глдЪ его и стали разводить, также какъ въ 
Иснаши и Англи. Хотя онъ вфеать до 17 фунтовъ, но въ этомт, отношент 
онъ уступаеть исполинскому, или фландрекому кролику (Гари @еап\). вЪея- 
щему до 20 фунтовъ н разводимому въ большомь количеств въ Бельми. 
Оригинальную породу составлявть такъ называемые шелковистые или ангор- 
ее кролики, съ длинными мягкимн шелковистыми волосами, добываемыми 
посредствомь вычесываня. Въ ЕвроиБ они не могутъ акклиматизнроваться, 
да кромЪф того, мясо нхъ ириторно нз вкусъ, что также препятствуеть нхъ 
распространеню. Сюда же принадлежить ифлый рядъ новфйшихь породъ, 
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разводимыхъ во Франщи, каковы нормандеке кролики, руансюе, монске я 
др. Американеюе или андллузсеме кролики есть 'не что иное, какъ мелкое 
отродье кролика - барана. Существуеть еще номфеь кроликовъ съ зайцами, 
такъ называемые лепорнды, которыхъ разводятъ наравн® съ кроликами. 

Въ случку пускають кроликовъ не раныше 10—12 мфеячнаго возраста; 
самец и самка должны быть вполнф развиты, кофики п здоровы; только въ 
такомъ случа вполнф проявляетея баснословная плодовитость кроликовт. 
При восьми нометахъ въ годъ, считая въ среднемъ по 8 молодыхъ въ по- 
ме14, отъ одной пары старыхъ кроликовъ черезъ 41/2 года можно получить 
3.470,108 штукъ. Смотря по породф, самка приносить за каждый похеть 
4, 6, 12. а нногда и 17 дётенышей, остающихся въ течене первыхъ восьхи 
дней слфпыми. Кроличиха не можетъ прокормить болфе 10 дфтенышей, такъ 
что остальныхъ нужно удалить или поручить другой кролизихф. ичфющей 
меньшее число дфтенышей. Черезъ четыре недБли дфтенышей отнимають 
отъ матери и начинаюгь кормить молокомъ, овеомъ н черствымъ хлЬбомъ, 
а немного спустя ихъ иручаютъ лфтомъь феть траву и клеверь, д зи- 
мой — сфио. 

Взрослые кролики получаютъ такую-же пищу н, кром6 того, пофдають вее- 
возможные растительные кухонные отбросы, капусту, картофель, отруби и проч. 

Ири спещальномъ откармливаши, продолжающемся около двухъ недёль, 
кроликамъ даюТЬ распаренные въ водф овесъ, ячмень, бобы, отруби и пир, 
а также траву. клеверъ, сфно. Капусты давать не слфдуетъ, такъ какл, мясо 
нолучаеть непмятный сладковатый вкусъ. Для улучшеня вкуса мяса лнопе 
кормять кроликовъ мятой, укропомъ, тминомъ и пр. Животныхъ болфе круи- 
ныхЪ породъ начинаютъ откармливать въ 4-мфеячномъ возрастЬ, менфе круп- 
ныхь — 3--6 иБеяцевь отъ роду; кь концу откаруливаня ихъ держатъ во- 
одиночкь вь полутемномъ. чистомъ помбщеши. Слишкомъ сильно откармлн- 
вать кроликовъ не сльдхегь, такъ какт очень жирное мясо сильно теряетъ 
во вкусЪ и не охотно покупается. Въ странахъ. гдБ существуеть спросъ на 
откормленныхъ кроликовъ, разведене ихъ можетл, представить значительную 
выгоду; такъ. напр., во Франщи и Бельми 1 фунтъ хорошаго кроличьнго 
мяга стонгь 30—30 копБекъ; поэтому въ названныхъ странахъ существують 
обширные заводы этихъ животныхъ. Франшя потребляетъ ежегодно около 
100 миллюновъ кроликовъ, оцфниваемыхъ вт 350 милмюоновъ франковть. 

Шкурки кроликовт, продставляютъ также извфстную цфнность, измняю- 
щуюся въ зависимости отъ величины, породы и цвфта. Такъ, напримфуъ, 
100 шкурокъ нфмецкаго обыкновеннаго кролика столтъ не дороже 4—5 руб- 
лен, а дюжина француаскихъ или англискихъь кроличьнхь шкурокъь стоить 
2—21/2 рубля. 

Мплогое зависитъ также оть обработки шкурокъ, изъ которыхь поддЬ- 
лывають драгоифнный мфхъ горностая. Для этой цфли лучше всего упо- 
треблять шкурки китаискаго или русскаго ОБлаго кролика; впрочемъ фран» 
цузею серебристый кроликъ доставляеть также хороний мЬхъ. Общирная 
фабрика, на которой работають около 2000 человЪиъ. занимаетея вь Ген 
выдЪлкой кроличьихъ шкурокъ; вообще Бельмя импортируеть ежегодно въ 
АпглИю около 21/2 милмоновъь шкурокъ, цфною въ 15—22 франка каждая. 

Волосы кролика, помимо весьма цфнныхт, волосъ ангорской разновидно- 
сти, нахо ‘ать примбнеше въ шляпной фабрикащи, причемъ они по качеству 
прево лть волосы зайца. 


Рыбоводство. 


Унотроблене въ пищу рыбы началось также давно, какъ и употреблене 
мяса. Народы, занимавииеея охотой и рыбной ловлей, пользовались есте- 
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ственными дарами природы, задолго до появлемя первыхл, зачатковъ куль- 
туры. Съ течешемъ времени. ирн безирерывномъ, хотя и медленномь рз- 
вит!и сельскаго хозяйства, земледфле и скотоводство далеко шагнули вие- 
редъ, чежду тЬмъ какъ пользован!е рыбой продолжало выражаться лишь въ 
вылавлипани тТЬхЪ огромных количествъ ея, которыми природа снабдила 
воды. И только въ новфйшее время, вь срединф ХХ стольия, стали обра- 
щать внимане на искусственное разведеше рыбы и смотрёть на рыбовод- 
«тво, каКЪ на часть животноводства; теперь эта отрасль хозяйства приобрфла 
общехозяйственное значеше и достигла порядочнаго развития. 

До нась дошло мало свфдЬн@ о рыбоводствё въ древности. ИзвЪстно, 
что китайцы издавна занимались разведещемъ рыбы, о чемь свидфтель- 
‹твустъ, между прочимъ, выведенная ими золотая рыбка. Они собираютгь 
икру и мальковъ, пересаживають ее въ друше водяные бассейны и ведутъ 
ннтензивное прудовое хозяйство. доказательствомъ чего служить большое бо- 
гатство рыбой всфхъ ифстныхъ водъ. Римляне также занимались рыбовод- 
ствомь и устраинали даже искусственные пруды для рыбы. По мБрЪ увели- 
чешя народонаселевшя и ег благосостояня, соотвфтственно сталь увеличи- 
ваться спросъ на рыбу. Благодаря усовершенствованю рыболовныхь сна- 
стей и нремовъ, уловъ ея значительно увеличилея, слфдетмемь чего было 
уменьшене количества рыбы въ рфкахъ и моряхъ. Къ тому же рЬками стали 
пользоваться, какь путями сообщешя; это тревожило рыбу во время нереста. 
разгоняло ее и способствовало уничтожешю громадныхъ количествъ икры. 
Кромф того, въ рёки начали отводить сточныя воды различныхъ фабрикь и 
заводовъ, благодаря чему вода отравлялась н также погибаза масса рыбы. 
Подобно рЬкамъ и другимъ проточнымъ водамъ, озера и пруды также посте- 
пенно лишались свонхъ обитателей. Въ виду всего вышесказаннаго рыбо- 
водство и ирудовое хозяйство прюбрЬтаютъ особенно важное значеше, тагь 
какъ дають возможность доставлять населеню здоровую и вкусную пищу и 
сиособствуютъ увеличению доходности различныхь водныхъ бассейновъ. Въ 
настоящее время существують многочисленные рыбоводные союзы, всвии 
гредствами способствуюние прогреееу рыбоводства и обогащению рыбой обфд- 
нёвшихЪ водныхъ бассейновъ. устранваютея обширные рыбоводные заводы и 
издаютел законы, воепрещающе хищническое истреблене рыбы. 

Изъ безчиедленнаго множеетва обитающихъ въ нашихт, водахъ рыбь, 
лишь немномя достойны внимашя, какъ доставляющия вкусную и ифиную 
иищу, а изъ нихъ только нфкоторыя годны для искусственнаго разведения. 

Всф нанболве важныя ирфеноводныя рыбы распадаются на двЪ группы, 
хюбразно времени нереста: однф изъ нихъ нерестуются зимою, а друме — 
лётомъ. Первыя, называемыя также благородными рыбами, отличаются не- 
большимъ вторымъ синнвымъ плавникомъ, помфщающимся недалеко отъ хво- 
ста. Веб остальныя рыбы имфютъ только однинъ спинной илавникъ, состав- 
ленный изъ членистыхъ лучей. У благородныхъ рыбъ второй спинной пзав- 
никъ лишень лучей и является въ видф кожной лопасти, которая называется 
также жировымъ, наи благородным иплавникомъ. Важнфйшую группу бла- 
городныхъ рыбъ составляютъ салмониды: лосоен и форели: среди нихь пер- 
вое мфето принадлежить ручьевой форели (ТгиМа 110). Она имфетъ сжа- 
тое туловище съ туной мордой, спина окрашена темнЪфе, чёмъ бока, н на нен 
видны равномфрныя кругловатыя пятна. Болфе точнаго опредфленвя ен окра- 
еки сдблать невозможно, такъ какть она чрезвычайно разноопразна и #»-- 
ниетен, какъ у хамелеона, смотря по свойству воды. Велфдетвю этого фо- 
рели бываютъ желтыя, сФрыя, бъловатыя, иногда сфрочерныя; точно такл 
характерныя для форелей пятна бывають чаще всего краснаго цвьта, иногда 
же имфютъ сиШИ или бфловатый цвфть. Мясо фороли также ниБетъ различ- 
ную окраску; иногда оно вапомннаеть цёфтомъ лоеоснну, чаще ше всего 
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окрашено въ бфлый ивфтъ. Форель любить быстро текущую и потому хо- 
рошо вентилируемую воду, съ грунтомь изъ грамя или камия: она водится 
чаще всеге въ горныхъ ручьяхЪъ, которые имфютъ еще и то преимущество, 
что зпмою въ нихъ вода не очень сильно охлаждается, в лфтомъ умЬренио 
нагрфвается. Вь этихъ ручьяхь форель р$фдко достигаеть большато вфсз, 
чбыъ 2--21/2 фунта; при хорошемъ кормф, однако, вфсъ ея можеть дойти 
до 11/2 фунтовъ: попадались даже экземпляры, вфсивиИе 22—25 фунтов. 
При искусственномт разведеши форель выводятъ обыкновенно вфсомъ около 
полуфунта (поршонная форель), такъ какъ таке экземпляры лучше всего 
оплачиваются на рыпк. 

Близко къ ручьевой форели стоитъ радужная форель (Зайто Иез), 
родомъ изъ Калифорши. Она отличается большею выносливостью, чфуъ 
ручьеная форель (переносигь тепло въ 25-—26° С) и немногимь уступаеть 
ей но качеству мяса. КромЪ того, въ отлище оть предыдущей она подби- 
раетъ корм не только съ поверхности воды, но и со дна и, что важне 
неего. пе пофдаеть своихъ собственныхъ мальковъ. Перестится она позже. 
Чфиъ ручьевая форель. именно съ конца декабря по май, въ виду чего скре- 
щиванте этихъ породъ невозможно. Немногимъ уступаетъ форели по нёжио- 
ети мяса хармусъ (ТвушаПиз уШба!г1$), живупий также вт, быстротечиыхъ во- 
дахъ. преимущественно въ горныхъ рЁчкахъ; нерестится онъ во второй по- 
ловинфЪ апрфля и началВ мая. Кь другой группЪ салмопидъ относится крак- 
ный лосось (Зато пиасйо). называемый также дунайскиыъ; опъ достигаетъ 
2;2—3 аршинъ длины и отъ | и. 30 ф. до 3 иудовъ вфса. Лосось (Тгиа 
ва1аг) принадлежить къ числу ироходныхъ рыбъ, проводящихъ большую часть 
жизни въ морф и только на время нереста уходящихъ въ рЬки. Онъь во- 
дится в. р6кахъ Сфверной Америки, впадающихъ въ Тих! океаиъ, въ шта- 
тахъ Калифорши ин Орегонъ, а такае вт, Дунаф, РейнЪ, ЭльбЪ п другихъ р+- 
кахъ, впадающихь въ НЬмецкое и Балийское моря. Отсюда лосось папра- 
влястся весною, когда мясо его особенно жирно и вкусно, вверхъ по рёкачъ 
для нереста, перепрыгивая на пути через препятстая, представляемыя пло- 
тннами и шлюзами; на песчаномъ мфстЬ самка дфласть. при Помощи движе- 
ий хвоста, углублеше въ почвВ, куда и клалеть желтыя, величиною съ го- 
рощину яйца, оплодотворяемыя нслфдъ затЬмь самцомъ. Замфчательно, что 
лосось въ перодъ нереста вовсе не принимастъ пищи. Нересть лосося въ 
Рейнф продолжается оть ноября по декабрь. ГРазвите мальковъ (выресть), 
выходяшихь изъ икринокь черезт 6--12 недБль, происходнтъ на мфетф не- 
роста и продолжается обыкновенно два года. Въ послЬднее время въ Гер- 
мани дфлаются очевь успбшиные опыты искусственнаго разведешя лосося, 
чфмь устраняется возможность полифйшаго исчезновеня этой рыбы. Подобно 
лососю перестуется въ рф\кахт, живущая обыкновенио вт, морф, морская или 
лисосиная форель (Тгайа таЦа), называемая также серебристымъ лососемт, 
а у насъ — пеструхой. хутермой, лапракомъ. Она подобно ручьеной форели, 
мфняетъ свою окраску и имфеть жедтовато-красное мясо. Отъ морской фо- 
рели отличается озерная форель (ТгаЦа 1аси$з), водящалея въ глубокихъ 
озерахъь альшйскихь странъ и Зеликобритани. Въ тфхъ же мЬстахъ, ра- 
домъ съ ней попадается палья (байпо захеЙтиз). Эта рыбл достигаеть 
всего 6--7 вершков длины и 1—1'/2 фунта вЪса: мясо ел очень вкусно и 
по н-жности не уступаеть форели. Совефмъ особую групиу образують сиги, 
между которыми указываютъ очень иного отдфльныхъ видовъ, однако, мало 
отличимыхъ по виду другъ оть друга и носящихъ различныя названя въ 
зависимостн отъ мфста нхь нахождетя. Почти всЪ они отличаются прекрас- 
нымл,. нЬжвымъ вкусомъ. 

Къ другой групоБ рыбъ, съ лётнимъ нерестомъ. принадлежить, прежде 
всего, семейство карповыхъ. играющее главнЬйшую роль ири искусственном 1. 
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рыборазведени. Главный представитель этого семейства, прудовой или 
рёчиной карпъ, отличающийся очень вкуснымъ мясомъ и значительной аккли- 
митизащонной способностью, происходить, какъ утверждають, изъ Чернаго 
моря, откуда онъ въ давыя времена переселился въ рфки н въ настоящее 
время обитаетт. какъ въ проточных, такъ и въ стоячихъ прфеноводныхъ 
бассейнахъ. Иль рЬфчного карпа путемъ искусствевнаго подбора образовано 
несколько породъ, между которыми особенно извфетны: чешуйчатый карпъ 
— гамая старая форма (Сургтиз агро); изъ него выведенъ зеркальный 
кариь (Сургшиз зресшаг$), у котораго нсчезли вс чешуйки, кромЪ немно- 
гихъ, очень большихъ, находящихся на бокахъ и образующихъ какъ-бы 
зеркало; кожистый кариъ, совершенно лишенный чешуи. Предпочтене 
того иди другого сорта карпа является всецёло дфломъ вкуса. Карпы вы- 
ростаютгъ и развиваются очень быстро и ужо въ трехлфтяемъ возраелф при- 
годны для размноженя; на седьмомъ году кариъ можетъ достигнуть вфса 
в. 20—22 фунта; на продажу предпочитаются экземпляры вт, 5—6 фунт. 

Карпъ часто дзостигаеть преклоннаго возраста н вфситъ иногда до 88 
фунтовъ. : 

Къ семейству кариовыхъ принадлежать: чебакь (Сургшиз БагБиз), жи- 
нуший въ быстро текущихъ рёкахь, караси — жители илистыхъ прудовъ и 
озер, головли, лощи и др. Самая крупная рыба этой группы — линь 
{Гаса уШкаг), выдфляющийся свонми мелкими чешуйкаяи, обильно покры- 
тымн слизью, велфдетве чего онъ напомнизеть угря; это спокойная прудо- 
вая рыба, достигающая 5—7 фунтовъ вфса. 

Особую групиу составляють иглонёрыя рыбы, или окуневыя. Наиб.- 
лфе распространень изъ нихъ окунь (Регса Йау1аИз), отличающийся очень 
вкуснымь мясомъ. Къ сожалфию его хищность и большая прожорливость 
звляются препятстыями къ искусственному разведеню его. 'То-же самое 
можна сказать и о ерш8, который гораздо меньше окуня и едва достигаетъ 
4—5 вершковт. Судакъ (Гисорегса зап@га) крупнфе другихь рыбъ этой 
группы, водится въ холодной вод глубокихъ озеръ и прудовъ: онъ доети- 
гаеть длины 9—11 верш., рёдко 22.—23 вершк. Эта рыба не долговфчна, 
не переносить лалекаго транспорта н является на рынокт, обыкновенно уже 
мертвой. 

Совершенно особняком стоить щука (Езох Глас!з), одна изъ наиболъе 
распространенных рыбъ. Нерестуется она отъ февраля до аарБая и от- 
кладываеть большое количество икринокъ, особенно въ стоячихъ, покры- 
тыхъ растительностью водахъ. Шука очень прожорлива н пофдаеть массу 
молоди и мелкихь рыбокт, почему ее и стараются всюду уничтожить. 
Пользу ирнноеить щука только въ карповыхъ прудахъ, гдЪ она пофдаеть 
массу карповыхъ и другихъ мальковъ ни даеть такимъ образомъ возможность 
взрослымъ каршамъ легче ваходить себф пищу и развиваться. Щуки вф- 
сомь вь поль фунта, будучи впущены въ. карповый прудъ, очень быстро 
растуть и развиваются, такъ что за годъ вфсь ихЪ можеть дойги до + 
фувтовь, а мясо становится очень н-жныхъ и вкуснымъ,  Шука также 
отличается лолговфчностью н часто удавалось ловить старые экземпляры, 
ьфсомь вь 75 фунтовъ; мясо такихъ животныхъ, однако, жестко и невкусно. 
Угорь (АприШа ушШраг!3) — единствеяный представитель семейства угревыхъ 
рыбъ: отличается свонмъ гибкимъ, гладкимъ, какъ-бы лишевнымъ чешуй 
тЬломъ н достигаеть 11/2 аршина длины. Очень маленьюя и ньжныя че- 
шуйки сидятъ глубоко въ мягкой, но крпкой кожф. Угорь принадлежитъ 
кь хищнымь рыбамъ; ошъ встрёчается въ нашихъ рёкахъ, но здфсь не раз- 
водится, такъ какъ здфесь живутъ однф женсыя особи. муженя же обнтають 
въ моряхъ и къ нимъ спускаются живуше въ рёкахъь экземпляры для ме- 
тая икры. Весною мальки угрей въ 1/2—1'/2 вершка огромными сталами 
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подымаютея вверхъ по рёкамъ: этимъ пользуются для искусственнаго раз- 
недешя: ихъ ловять въ рАчныхь устьяхъ и пускаютъ въ загороженные 
водосохы. изъ которыхъ они уже не могуть выплыть. 

№ь груцоф ганоидныхъ, съ видоизмфнениыми въ видё костяныхъ ила- 
стинокь чешуйками, принадлежить осетръ (Ас1репзег зии10); эта рыба НБмец. 
каго и Балиискаго морей заходитъ въ наши большая реки для метаня икры. 
Осетр доетигаеть 2/4— И/ ари., рьже даже до 8*;2 арш. длины. Рыба, 
Веомъь въ 24 иуда, даеть до 6 пудовт. мелкозернистой икры. Въ этомь 
отношени осетра превосходить бфлуга, водящаяся въ Касшйскомъ мор и 
Волгь и славящаяся своей крупнозернистой икрой. Еще цфинбе бБлуги 
будеть стерлядь (Асрейзег гибНепиз), которая ветрфчается въ рёкахъ Си- 
бири а также виадающихь въ Черное и КаспШское моря. Ова даетъ самую 
лучшую икру и замфчательно вкусное мясо, оплачиваемое чрезвычайно до- 
рого. Въ послфднее время дфлались попытки разведешя стерляди въ Гер- 
маши, которыя увфичалиеь большим усифхомъ. 


Искусственное рыборазведеп{е. 


Значительную помощь развитио рыбоводства оказало введеше въ употрь- 
блеше искусственнаго оплодотвореня нкры и воспитане мальковъ въ 069- 
быхъ садкахъ подъ бдительнымъ надзоромъ человфка. 

Искусственноеть заключается въ данномъ случаф въ регулировании 
естественнаго процесса оплодотвореня и развийи молоди, причемъ слёлуеть 
возможно ближе придеживаться естественныхъ услошй этихъ процессовъ в 
заботливо устранять все могущее повредить или уничтожить оплодотворен- 
ную икру. Начало искусственному рыборазведеню положилъ Стефан Люл- 
вигь Хкобн, дБлавшй опыты 1765 съ форелью и лососемт. Несмотря на 
то, что опыты были очень удачны и получили кое-гдф даже практическое 
примфнеше, на эго дЬло не было обращено внимания и только поел `работь 
Лозефа Реми въ 1840 году французская академя наукъ заннтересовалаеь 
искусственнымт, оплодотворешеит нкры. Съ тхъ порт искусственное рыбо- 
разведеше стало постепенно развиваться и теперь получило значительное 
распространене. Первое заведеше искусственнаго рыбоводства было осно- 
вано въ Гюнинтень, въ ЭльзасЪ; это заведене и вт, настоящее время яв- 
ляется еще центральнымь пунктомъ нфмецкаго рыбоводства и служить образ- 
цомъ дан вефхъ заведений подобнаго рода. 

Сущность искусственнаго оплодотворешя заключается въ сиышивашн 
отложенныхь самками яииъ (нкринокъ) съ сфменемъ (молоками самцовт). 
Оплодотворенныя яйца помфщаются на рыбоводныхт заводахъ въ особые 
вырестные аппараты, въ которыхъ и выводится молодь; затфуъ мальковъ 
продаютъ владфльцамь рыбныхъ промысловъ ддя заселеня водных”, бассей- 
новъ. Искусственное разведение преимущественно примфияетея къ салмо- 
нидамь: форелямъ и лососямъ’ Производится искусственное онлодотвореше 
двумя способами: мокрымъ нли сухимъ; по первому способу икринки и мо- 
локи смфшивають въ сосудЪ, въ который предварительно налита вода; по 
второму (предлиженъ русскимт, — Враскимъ) сифшиваютъ сначала икру ни 
молоки, а затБмъ уже приливаютъ воду; этотъ способъ далъ на пракии 
гораздо лучшие результаты, чфиъ первый, такт какъ смоченныя водою икра 
и молоки быстро теряютъ свою жизнедфятельную способность; наоборотъ, 
при отсутстши воды даже икра дохлой рыбы еще нфкоторое время сохра- 
няеть способность оплодотворяться. 

Главное услове для успфха искусствениаго оплодотвореня заключается 
вь полной зрфлости половыхъ прюдуктовъ; опредфляется она но легкому 
вытеканю этнхъ продуктовь при слабомъ надавливании вдоль живота рыбы. 
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Подобную пробу елбдуегь возможно чаще производить какъ у самцовь, 
такъ и у самокъ. Молокъ одного самца достаточно для оплодотворешя 
икры 2—3 и даже 4-хь самокъ. Сухое овлодотворене производится такимъ 
образомъ, что сначала осторожно выдавливаютт, въ глиняную чашку столько 
икры, чтобы она покрыла вее дно, затфмь туда-же выдавливаюгь молока и 
суБшивають эти продукты, осторожно наклоняя сосудъ въ разныя стороны; 
посл сифшешя медленно влизають въ чашку но ст®ны1, воду. чтобы она 
нокрыла все содержимое, затБмъ сливаютъ ее и повторяютъ эту операщю 
до ТБхъ поръ, пока яйца не окажутся совершенно чистыми оть примфен 
молокъ, такъ какъ оплодотвореше усиьао произойти въ, моменть сошрикоено- 


364. Приборы ллл искусетвениаго разпелен|л рыбы. 
а Выреетный ириборь сь перхнымь притокомъ волы; 6и с приепособлещя для просуекаши снизу молю 1 
икры:  мзвлечене икры: ‹ пырествой яшикъь Якоби: / искусственное приспособлеще для атклазыван!я 
икры: 9 вырестяой апперать Косте. 


веми икры съ холокахи вь присутетыи воды. Этотъ сшособь оилодотворе- 
ня прелставляеть ужи’ ту выгоду, что при его помощи легко можно сдфлать 
епособиыми кь развийю мнопя тысячи икринокъ п затёуз, разеадить ихъ 
но рфкамь и озерамъ, Однако при утомь разсаживаши оплодотворенная 
нера подвергается опаеноети со стороны хногочислениыхь водяныхъ хищ- 
виковь и потому этогь путь къ разупожешю рыбы ирактикуетси Только въ 
томь случаф, сеаи имбются на лицо большя количества икрипокъ. Болфе 
совершенный сиособь разведешя состоит, въ помцеши оплодотворенной 
икры въ такъ называемые вырестные аицпаригы, сушествующие въ много- 
численныхь видоизмкнешяхъ. Одни изь этихь аппаратовь погружаются въ 
проточную воду. друге-же стоять свободно и чрезъ нихъ проходитт. струх 
водопроводной воды. ! 

Кл, первой категори привадлежить исторически извьстный вырестной 
ящикь Якоби, сбитый изъ тонкихъ дощечекъ, снабженный крышкой и двухя 
проволочными сЬткамн, находящимися въ передней и задней стнкахл, ящика: 
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эти сфтки дають свободный доступъь проточной подф внутрь лщика. Лно 
ящика усыпаютъ грамемтъ, а сверху помбщають икру. 

Американсць Сеть Гринъ изобрфль плавуй вырестной аппаратъ, со- 
стоящий изъ ящика, длиною въ 60 сант. и шириною въ 40 слит.; его Пом&- 
шаютъ въ проточную воду такимъ образомъ, чтобы наискось поставленное 
сЪтчатое лно свободно пропускало воду во внутрь ящика. 

Среди стоячихъ вырестныхъ аппаратовт, различають аппараты ст, верх- 
нимъ и нижнимь притокомь воды. Первая система прияфияется вь тЬхъ 
случалхъ, когда  подъ 
рукой имЪфется ограни: 
ченное количество воды; 
при этомъ помфщанть 
яфоколько — ящиковт,, 
обыкновенно нзь обо. 
женной, глазурованной 

295 Паавуч!@ пырестиой амнеъ глины, уступами одинъ 
надъ другимъ, такъ что 
вода постепенно переходять изъ одного вт, другой; отводныя трубки должны 
быть такъ прилажены въ верхной части ящиковт, чтобы вода постепенно 
покрывала лежапия на днф икринки н чтобы онф не могли уплывать. Среди 
зппаратовъ съ нижнимъ притокомъ воды особенио рашональнымъ оказывается 
калифорнск вырестной аппаратъ. состоя- 
пий изъ жестянаго ящика. въ, который вста- 
вленъ другой, поменьше, съ рёшетчатымт, 
дномЪ. На это дно внутренняго ящика 
помфщаютъ перники. Вода протекаетъ въ 
наружный ящикъ, подымлется чрезъ рё- 
шетчатое дно, омываетъь лежапая на немь 
ИЕрннкНн и вытекаеть изъ помБщеннаго 
вт. верхней части ящика желоба, снабжен- 
наго замыкающей рфшоткой. Изъ этого 
обыкновеннаго кадифорнскаго аппарата 
выработалея. съ сохранешемъ  того-же 
иринцина, пфлый рядъ болфе усовершен- 
ствоваиныхЪ выреетныхъ аппаратов, ка- 
ковы, напримфръ, аппараты Экардта, Шус- 
тера, де-ля Валетъ, Вильмота и др. Пре- 
красно устроевъ  вырестной  аппаратъ 
„Трумфъ“ (изготовляется В. Бейеромъ въ 
ЭрфуртЬ. Цфна 5 рублей). Въ, немъ стфики 
поставлены косо, такъ что аппарать съу- 
живается ко дну; края составляютъ тупые углы, благодаря чему икринки 
труднфе могуть застрянуть въ нихъ. Замыкающая рЬшетка препятствуетъ 
выплываню  мальковъ. Иное устройство имбеть вырестной аппаратъ М. 
Голдьтона. Вода течеть по трубб въ нижнюю часть ящика, нубющаго вт, 
вышияу 65 сант. (около 1 аршина), ударяется о спещальную тарелку, рав- 
номБрно распредфляющую ее и направляется снизу вверхъ черезт, 20, лежа- 
щихъ одна на другой. перегородокъ съ ршетчатыми днами. 

Въ верхией части аппарата находятся двф жестяны“ рукоятки, при 
помощи которыхь можно вытянуть перегородки вверхъ. На каждой пере- 
городкБ находятся икринки, такъ что одновременно развивается сравнительно 
громадное число мальковъ. 

Вь вырестномъ аппаратБ Дж. Вильямеона поставленныя другЪ на друга 
перегорожки съ рёшетчатыми днахи образуютт, ифеколько колоннъ, кото- 


268. Вырествой аппарлть Гольтова. 
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рыя такь размфщены въ общемь продолговатомъ ящикф, что одна и та 
вода проходить сперва ио одной колонн8, потомъ по другой и т. д. 

Ве вышеописанные и мное друме вырестные аипараты предиаана- 
чаютея пренмущественно для выреста форелей, лососей ит п. Для болфе- 
же мелкой икры харуса, щукн, и т. д. существують тазь называемые са- 
мосортирующие вырестные аппараты; это стекляные воронкообразные со- 
стды, обращенные узкимъ отверстемъ внизъ; иногда нуъ придаютъ форму 
опрокинутой бутыдкн, сквозь узкое горлышко которой снизу втегаетъ вода; 
сверху сосуды открыты, такъ что вода можетт, вытекать и упосить съ собою 
оболочки икринокъ, которыя въ другихъ вырестныхъ анпаратахь приходиться 
отбирать. 

Въ послфлнее время самосортирую- 
ще вырестные апиараты иполучаютъ 
первенствующем значене. 

Важный вопрось для рыбоводныхъ 
заводовъ составляеть пересылка оило- 
дотворенной икры. Для этого икринки 
должны достигнуть нзвфетной степени 
зрфлости, узнаваемой но появлению подъ 
оболочкой черныхъ глазныхт, пятент, у . 

т 287. Обыкаовенный халифорюск!й вы 
зародыша Явца укладываются подъЪ во- реетной ппнаратт 
дой тонкимь слоемъ вь илосме ящики, 
выложенные фризомъ; среди яицъ раскладывають кусочки льда и влажнаго 
мха: затЬмъ ифсколько такихъ лщиковт упаковываютъ въ большой ящикъ. 
Для пересылокт, въ отдаленныя мета примфняются ледники-шкафы; въ нихъ 
нЪются 10—15 выдвижныхъ ящиковъ, куда и помфщается икра: въ верхнй 
ащикъ кладутъ ледъ, а получающался при его таявщ водл медленно стекаетъ 
черезъ всф ящики и собирается внизу въ особый премникъ. При помощи 
этнхъ ледниковь удалось переноети яйца американских 
рыбъ.”какъ напримфръ радужной форели, въ Европу. а 
также развести евронейскую ручьвую форель вт. от- 


3% Вырестиой вобаретъь Пизьяысона 


даленнёйшихь странахъ, какъ папримфръ, въ Австрами. Въ этихь шкафахь 
продолжает, идти медленное созрфваше икринокъь и выклевыване рыбе- 
шекъ, благодаря чему эти апизраты могутъ замфнять обыкновенные вырест- 
ные ящики. 

Для уепбшнаго вырестованя необходимо очень тщательное наблюдене 
и уходъ за яйпами. Прежде всего сл®дуетъ удьлять помощью пинцита 
умершая икринки, которыя узнаются по бфлому цвЪфту и отсутствию прозрач- 
ности. Если икринкн покрываются грязью, то ихъ нысушиваютъ, прекра- 
шая доступъ воды вь выресгной апиаратъ, и затфмъ обмываютъ изь лейки 
тонкими струйками воды. Весьма важную роль нграетъ температура воды, 
такъ какъ оть нея зависить продолжительность пер1ода вырестовашя. Въ 
то время какъ у рыбъ, нерестующнихея л6томъ, выклевыващше рыбешекъ 
происходить при обыкновенной температурф воды, черезь 2—3 нелфли, въ 
икринкахъ форелей замфчается появление глазныхъ пятенъ при температур 
въ 0% С — черезъ 4 мфсяца, при 2,5° С — черезъ 81 день. при 5° С — ч»- 
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резъ 49 дней, при 109С — черезь 23 дия. Выклевыване рыбешекъ происхо’ 
дить при 2,59 С — черезъ 165 дней посль оцлодотворешя, при 5° С — че- 
резъ 103 дня, ири 10° С — черезъ 47 дней, а при 12,50 С --- черезъ 32 для. 
Однако уменьшене перода выреста посредетвомь повышеня температуры 
употребляемой воды вовсе 
нежелательно, такъ какъ 
бодфе продолжительное 
развите рыбокъ служить 
залогомъ большей жизне 
способности н здоровых; 
желательна температу |% 
воды не выше 5° С. 
Выклевывише рые. 
шекъ происходить 10+1е- 
ненно: за первыми ели. 
ннчныхи рыбками слёду- 
ють вь большомъ чис\% 
остальных. Пустыя ничимя 
оболочки Должны быть 
удалены, если онф не уилы- 
ваютъ сами. Сначала м3- 
леньмы, ибжныя рыбки, 
354. Вырестной аппарать „Тр!умфъ“ Бойера. снабженныя большимъ #:е- 
лточнымъ уБшкомъ, ий; ть 
безъ движении на боку, векорф однако он оживлиютея, плавнають день и 
ночь, отыскивая укромныя убета вь углахь вырестныхъ аниаратовъ, пря- 
чутся одна подъ другую и часто собираются въ опия 
р. стан. Единственную ихъ нишу составляють запасныя 
`ч / вещества желточнаго мика, который постепенно умень- 
\ // шается соотвфтственно увеличению вфса рыбки. Маль- 
| ковь обыкновенно разсеаживають по воднымъ баеениамь 
до того, какъь они начнуть сомостоятельно иитаться, 
именно когда они особенно подвижны и когда желточный 
пузырь почти нечезъ. Для пересылии мальковъ употр 
банють жестяныя кружки, вт которыхъ вода охлаждается 
\ кусками льда и куда оть временн 10 времени вдувають 
мЬхами воздухъ. Молодь форели, сооть\тственио ен пи- 
. родё, помбщаютгь въ мелкую, быстро текущую воду, сь 
каменистымъ грунтоь, а молодыхь лососен —- также въ 
быстро текущую воду, глубиною не боле 6—12 вершковъ. 
Въ ифкоторыхь рыбоводныхъ заводахъ рыбъ воецитывя- 
югь вь течеше боле продолжительнаго времени и дер- 
жать нхь сначала ВЪ МеНьШихЪ, иотомъ ВЪ большахь 
ищнкахъ, давая имь салую разнособразную пищу. Нан 
болбе приголными дая этой цёлн рыбами служать фо- 
270 Самосортирхю-  Рели и лососи. Кориятъь ихъ сперва мелкими водными 
р пар Ио. животными, весною во множеслвь населящимн рфки, иногда 
НолЬда снешально разводимыми для этого; поздн5е — дождеными 
червями, ноденками, мясными червями; болфе взроелымъ 
рыбамъ дають сырон телнчи мозгъ, майскихъ жуков, мисо, мленую муку 
и много другихь веществъ. Для откармливашя большихъ форелей пригодны 
также мелыя живыя рыйки, такъ какъ форели принадлежать къ числу 
хищныхъ рыбъ и пожирають даже свонхъ меньшихь братьевь; поэтому фо- 
релей различной величины слрдуеть держать порознь. 
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Прудовое хозяйство. 


Рыбоводство, съ другой сторовы, ведется для всесторонняго использова 
ня прудового хозяйства. ИН въ данномъ случаБ возможно пользоваться 
искусственнымъ оплодотворенемь, но обыкновенно въ этомъ иЪтъ никакой 
надобности. Прудовое хозяйство существуеть съ давнихь поръ; такъ, уже 
Варль Велик изданаль законы отвосительно устройства и содержаюя пру- 
довъ, о разсадкв. разведении и продажь рыбы. Въ округ Га Бой\юз, къ с$- 
веру оть „Мона, находятся обширные искусственные пруды, устроенные еще 
вь ХШЬмЬ столбы. Особеннаго развития достигло прудовое хозяйство въ 
ХУЕмъ вБбкБ, но затЬмъ, когда стали стремиться кь увеличеншю доходности 
зехан, мноме пруды съ устранешемъ плотины были превращены въ годных 
подъ культуру площади. Въ настоящее врехя, однако, прудовое хозяйство 
ошить начинаегь расширяться, такъ какь при умфаомъ ведеши дла, хоро- 
шем сбытБЬ рыбы и бла- 
гощлятныхь еетествен- 
ныхъ услошяхь оно ми- 
жетъ дать значительно боль- 
щи барышъ, чфиъ земле- 
дбльческое хозяйство. Въ 
Росаи прудовое хозяйство 
распространено очень мило 
и ведетея въ болбе широ- 
кихъ разифрахь и съ ко- 
херческими иблями линь 
в, балтШекихь и привие- 
линекихь губершяхъь. Чаето 
прудовое хозянетво соеди- 
наюГгь съ  земледьиемь:. 
дая этой цЬан изь пруда 21. Аинарагь длды пересыльм оплодотворенпон икры 
пертодически спускають Газка. 
воду, удобрнють его наво- 
зом, и обрабатывають; при такихъ усломяхь на плошади завитой прежде 
прудомъ, появляется роскошная растительность, дающая нъ течеше одного 
иаи нБеколькихь афть обильные урожаи; при слфдувицемь наполнении пруда 
водой, рыба, нущенная снова туда, находигь обильную пишу въ раститель- 
ныхъь остаткахь и вь различныхъ мелкнхь насбкомыхъ. 

Разводятъ вь ирудахъ преимущественно карновъ. изь другнхь породь 
нуБеть сь нимъ разводятъ только тэкнхъ, которыя хорошо уживаютен съ 
карцаии и не слишкомт обильно размножаются, такъ какь вь противномъ 
случа менБе цфиныя рыбы пожираютъ вееь кормь, предназначенным дли 
карповъ. Искусственное оилодотвореше кариовой нкры не даетъ благонрят- 
ныхь результатонь. Наиболее благощяятны для развелешя карновь пруды 
сь постояннымъ притокомь воды, но безь сильнаго течеши и съ илиетыхъ 
дномъ: пруды съ холодной, быстро тецущей водой и съ каменистымъ грун- 
том, болфе пригодны для разведеюя лососей и форелей. При устройству, 
пруда обрацаютъ внимане на то, чтобы его дно нуБло уклон въ сторону 
течения воды. Въ плотинБ устраивается приепособленме дая регулиюваны 
сиуека воды, снабженное рЬшеткой, пренятетвующей рыбф уйти изь пруда. 
На самомъ глубокомт мфе1Ъ пруда дфлають логовище дли рыбы, куда она 
постепенно собирается при спуск воды: логовище слфлуеть выложить до- 
скамн или камнями и устраивать такъ, чтобы изъ вего можно пыло 
выпуетить всю воду. На хорошо устроенныхъ рыбоводныхт заводахь 
домкны существовать одновременно пруды четырехь видовт: пкрометные, 
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разеадные (вырестные), питающие нли нагульные (интомники) ин зимо- 
вальные. 

Такь какъ въ икрометныхъ прудахъ выклевываются мальки, то вода въ 
нихъ должна быть тепла, и глубина не должна превышать 1 метра. Удобно, 
если берега, гдф нереститея рыба, поросли камышемъ или травою; въ, про- 
тивуположномъ случаЪ въ воду помбщають вфтки можжевельника или зру- 
гого кустарника, кь которымъ бы во время нереста прилипала икра. Въ 
этотъ прудъ пускаютъ весною карпоавъ съ созрфвшими половыми продуктами; 
на трехъ самцовъ берутъ обыкновенно шестерыхъ самокъ. Нерестующиея 
кариъ, вфсеомъ въ 9—10 фунтовъ, даетъ 100,000 мальковъ. До конца сен- 
тября мальки однолЬтки достигаютъ длины 2—21!2 вершковъ. 

При снускф воды нзъ икрометнаго пруда мальковъ переводять въ пер- 
вый разсадный прудъ, причемъ на 1 гектаръ (1/12 десятины) водной шо- 
верхности можно пустить около 2000 мальковъ. Въ этомь прудЪ они дости- 
`ють въ течен!е годз вфса 15 —23 лог., вь особенно благоирятныхъ слу- 
чаяхь--38 лот. Двухафтнихъ карповъ нересаживають во второй разсадный 
прудъ, причемъ на 1 гектарь водной площади беруть около 700 штукь; 
здфсь они увеличиваются въ вфсф до 11/2 2 фунтовъ и затёмъ попалають 
въ цослфднй— питающ прудъ, гдё и достнгаютъ требуемаго на рынкЪ вфеа. 
Въ этомъ прудь можно прокормить, въ зависимости отъ заключающагося вь 
немъ количества пищи, около 100—250 кариовъ на каждый гектаръ водной 
иоверхности. Въ нитающемь прудБ можно держать какь уже было упомя- 
нуто. и другихъ рыбъ, напримфръ щукъ или судаковъ, какъ это дфлается 
въ Богеми. Зимовальные пруды, какъ показывасть само назвате, служать 
знмнимъ уЪфстопребывашемъ молодымь карпамъ, которыхъ осенью выбираютъ 
изъ прудовъ сюда для защиты отъ вымерзашя. Глубина зимовальныхь иру- 
довъ должна быть не менфе 21,2 метровъ, они должны питаться свъжей кль- 
чевой водой и должны нуЪфть защитное положен!е, чтобы по возможности, 
не вполнф промерзали. Изь икрометныхь же и разсадныхъ прудовъ епу- 
скаютъ зимою воду, вслфдетве чего лягушки, пьявки и друйя вредныя жи- 
вотныя погибають. Лля лучшаго развития карповь можно ихъ кормить раз- 
зичныхи веществами. Часто для этой цБли употребляють пометь живот- 
ныхъ, причемъ пищей карпамъ служить не столько самый пометъ, сколько 
находяциеся въ немъ животные зародыши; кром$ помета рыбъ кормять отру- 
бями, дробиной, солодовыми рсстками, варенымъ картофелемъ. горохомъ, 
люниномтъ, чечевицей, мясной мукой, кровяной мукой, а также гозовасти- 
ками; съ этой цБлью въ икрометныхь прудахъ собнраютъ рфшетиной икру 
лягушекъ п переносять ее вь разсадные пруды. Весьма важное значеше 
иметь правильное соотношене величины прудовъ. Ращональнфе веего 
устраивать пруды такъ (какъ это дЁлается за границей), чтобы изь 100 
гектаровь прудовой поверхности 4 приходились на икрометный прудъ, 12 
гектаровъ на первый разсадный, 18—на второй, 60 гектаровъ па питоминкъ 
н 6 гектаровъ на зимовальный прудъ. 

Въ Росси удфляютъ, къ сожалфшю, слишкомъ мало внимашя прудовому 
хознйствух и оно далеко не имфеть того значешя, какого достигло во мно- 
гнхъ странахъ западной Европы. 


Утнлизащя пролуктовь скотоводства. 


Молочное хозяйство. 


олоко играетъ въ сельскомъ хозяйствЪ громадпую роль, какъ не- 
У раанионний продуктъ потребленя и какь матералъ для при- 
готовленя масла, сыра, творога и пр. Сбытъ сньжаго молока 
нвляетея, безъ сомнфия, болфе выгоднымъ. чфмт, нерерабатка 
его въ масло, сыртъ и проч. Но не вездЬ условмя позволяютъ 
вести такое хозяйство, такъ какъ оно возможно только при 
виолнф, обезпеченномъ постоянномъ сбытБ. „До проведешя желфаныхъ дорогъ 
районъ подобнаго хозяйства былъ очень неволикъ: Москва, наприхфръ, ио- 
лучала цфльное молоко изъ округа въ 25 верстъ, а дальше, изъ ранона отъ 
25 до 40 версть, сбывались только сливки и сметана; вт, настоящее же 
время въ Москву молоко доставляется но желЬзнымь дорогамъ за 350—400 
верстъ, петербуржець пьеть молоко. надоепое вт Финлянаи или Псковской 
губернии, а житель Лондона получаегь молоко не только изъ Шотландии, 
но даже съ сввернаго побережи Франции“ (К. Вернеръ). Въ прежнее времн 
молочное хозяйство было одной изъ нобочныхъ отраслей сельскаго хозяй- 
ства; въ настоящее время. благодаря устройству ассощащй и различныхъ 
техническимъ усовершенствовашяхт, оно стонтъ во иногихъ странахъ на 
высокой степени развитя. ‘Такъ, напримёръ. вь Гермаши и Лази въ на- 
стоящее время существуетъ множество товариществъ, устроившихъ обшир- 
ные сыроваренные и маслобойные заводы и привлекшихъ къ учаспю мел- 
кихъ хозяевъ-крестьянъ;: этн иослфди!е доставляютъ на товарищесые заводы 
все количество добываемаго ими молока; тамъ отдфляють помощью 
молочныхь центрофугь (сепараторовъ, сливкоотдвлитезей) сливки для ири- 
готовленя масла, а тощее молоко (содержащее еще около 1/6 всего количества 
холочнаго жира) возвращають владфльцамъ для употреблещя въ домашиемъ 
обихолф. Въ послвднее время въ Росеш стали также устраиваться  такъ 
называемыл молочныя артели, имфюния цфлью производство масла и сыръ. 
тн товарищества могуть имфть, при ращональной постаноякь дёла. очень 
хорошую будущность. 

Молоко. какъ было сказано, представляеть продуктъ выдфленя молоч- 
ной железы: на видъ оно представляется однородной, бЪлой, слегка вязкой 
жидкостью. При помощи микроскопа можно замфтить, что молоко состоить 
язь прозрачной жидкости, въ которой плаваетъ масса различныхъ по вели- 
чин$ жировыхъ капелекъ; число нхъ въ литр молока простирается отъ 
100 до 200 мнамоновъ. Такимъ образомъ оказывается, что молоко состоитъ 
изъ двухъ различныхъ частей: молочнаго жнра п молочной жидкости. 

Содержаше жира въ молокЬ чрезвычайно различно. въ зависимости от’ 
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расы и индивилуальныхъ особенностей животныхъ; въ нормальномъ молокр 
количество жира колеблется между 2-—69/0; въ исключительных случаяхъ 
(т лжерзейскаго скота) оно возрастаеть до 85/0. Этоть жиръ, въ форм 
шариков. не есть однородное вещество, а состоитъ главнымъ образомъ язъ 
тр"хъ нростыхъ алцювь, стеаринал, нальмитина и оленна, съ незначительной 
примфеью капронина и бутирина, оть которыхъ завиентъ своеобразвый, 
приятный вкусъ масла (оть продуктовъ же разложетя капронина и бутирина, 
именно отъ масляной, канроновой, капрнловой и канриновой кислотъ зави- 
ентъ прогорклый вкусъ испортившагося масла). 

Молочная жидкость содержить веф остальныя цфнныя составныя части 
молока, главнымъ образомъ, Офлковыя вещества, молочный сахарф и мине- 
ральныя или зольныл вещества. 

Изъ бЬлковыхъ веществъ наиболее важную роль играетъ казеннъ, со- 
державе котораго въ молокБ колеблется между 2 ни 41!29,0. Онъ не раство- 
ренъ въ жидкостя внолнЪ, но находится въ сильно разбухшемт, состоянии 
(что можно доказать простымъ фильтроващемь через Шазберленовсый 
фильтръ) и обусловливаеть вязкую консистенщю молока. Оть дЬйстия 
кислоты или сычуга (секреть железъ Четвертаго желудка телять и овецъ! 
казеннъ выдфляетя вь твердомъ вил изъ молока, образуя творогъ или 
‘ыръ: эта способность казеина утилизируетея при сыровареши. Другое 
Офлковое вещество, альбуминъ, внолиф растворено вь жидкости;  содер- 
жится альбуминъ въ молокф веего въ количеств® '!29:0, но благодаря ого 
удобонаримости онъ значительно унвеличиваеть питательность молока. По 
Дюкло. молоко солержитъ только казеинъ, а всЪ остальныя бБлковыя веще- 
ства предеставляютъ только развыя формы его (казеинъ пилотный, коллон- 
дальный и растворенный). 

Молочный сахаръ (лактоза), огь котораго зависить сладковатый вкусъ 
молока, также вполнЪ растворенъ нь жидкости; содержашеего въ коровьемъ м0- 
локф колеблется между Зи 6%/о. При обыкновенной температурф, молочный 
сахарь превращается въ молочную кислоту подь вмяшемъ дфятельности 
особыхъ микроорганизмовъ (Способность вызывать молочно-кислое брожеще 
принадлежигь ифлому ряду различвыхъ бактер или грибковъ; въ общемь 
процест, образовашя молочной кислоты идеть по уравнению: Сз Н;з О, = 
2С,Н;(ОН)—СООН. Однако одновременно образуются и друге продукты, казъ 
углекислота, алкоголь. масляная кнелота и ироч.; при благоприятвыхъ усло- 
вяхъ въ молочную киелоту переходитъ 95° сахара), и молэко скисаетъ. 
Понятно, что, если прекратить жнзнедфятельность микроорганизмовъ молоч- 
нокислаго брожешя, то можно предохранить молоко отъ скисамя и створа- 
живаня. Жизнедфительность названныхь микроорганизмовъ прекращается 
ирн температур ниже 10" С.; при 15° С, назинаетъ развиваться, а при 
32—35° (С. они развиваются и размножаютея особенно сильно, такт что 
ирн этой тохпературф молоко легче всего скисаетъь. При гемперату|.% 
выше 451/29 С. жизнедБятельность грибкову, вполнф прекращается; такияъ 
образомъ для сохранешя молока въ свфжемъ вилЪ сго подвергають или 
значительному охлажденю или сильному нагрЬвашю (пастеризашя). Въ 
Швейцарии и баварекихъ Альпахт молочный сахаръ добывается изь молока 
иутемь вынаривашя и поелфдующей кристаллизащи; примфихется онъ въ 
промышленности и медицин\.. 

Минеральныя и зольныя вещества (известь, фоефорная кислота, калий, 
хлоръ, ватрй и пр.), содержанияея въ молокЪ въ количествь 0л—0,8%/0, 
имфютъ значене при питаши сосуновъ и молодыхъ животныхъ, такъ какъ 
эти вещества, въ особенности углекислая известь. служатъ матераломъ 
Дан образованя костей. Что касастея физических свойствъ молока, то 
они также подвержены значительнымъ разлимямъ въ зависимости оть мнво- 
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гихъ факторовъ. Такъ, удёльный вфеъ молока колеблется оть 1,023 до 1,035; 
цвЪТЪ измБияется отъ чисто бфлаго до желтоватаго и синеватаго; затфуъ 
молоко бываеть то совершенно непрозрачнымъ, то сильно проевёчивающимъ. 
физическя свойства молока не остаются безъ вмяшя при его разцфнЕ$. 
Молоко утилизируется въ самыхъ разнообразныхъ видахъ; различають 
гланнымъь образомъ, сафдуюцщие виды утилизаши молока: продажа цбльнаго 
молока. добываше и продажа сливокъ и тощаго молока. маслодфме, сыро- 
варене изъ иБбльнаго молока 
(жирные сыры) и сыроварене изъ 
теща молока (тоще сыры). 
Нарялу съ коровьимъ моло- 
комъ употребляется въ пищу 
люльми и козье молоко, обладаю- 
щее специфическпмъ занахомъ и 
вкуеомъ; оно очень интательно. 
благодаря значительному содер- 


ЖаАНЮ жира и альбумина. 979 и 273. Двойное ко гьНЕ сито для мо- 
лова и вставая часть съ боковыми отверстия. 
Не менфе, если еще не болфе ” Чи еьыи Абано" 


питательными свойствами, отлн- 
чается молоко нфкоторыхъ овечьнхъ породъ, какъ напримёрт, остъ-фрисланд- 
ской. Овцы этой породы даютъ въ, годъ 400—500 литровъ молока, содержа- 
щаго въ среднемъ 5,30/о жира, 4,6 казеина, столько же молочнаго сахара и 
13а растворимых, бБлковыхъ веществъ. Молоко ато желтовато-бфлаго 
цкфта и очень приятно на вкусъ. 1 


ч д 

нтв 
Цродажа цвльнаго молока. 1150 

—— ТЛИ" 


Во изобжаню быстрой порчн поступзю- 
щаго въ продажу цфльнаго молока, нужно очень 
тщательно слфдить за соблюдешемъ чистоты, 
какъ при доеши, такъ и при хранеши молока 
въ различныхъ сосудахъ. Работницы, доящия 
коровь, должны про- 
изводить свою ра- 
боту только съ со- 
вершенно чистыми 
руками и. кров 
того, сльдуетъ предъ 
началомъ доешя 
обмыть вымя коро- _ 
вы теплой водой. 214. Хололильникь пъ раз- 375. Холодильюикь лля мо- 
Всф сосуды, въ ко- разЪ лока. 
торые валиваетел 
молоко, должны быть самым тщательныхь образомъ вымыты, такъ какъ въ иро- 
тивномъ случаф вь нихъ заводится бактерти, благодаря которымъ получается 
Молоко СЪ „пороками“, какъ напрниБръ, синее молоко, слизистое, створо- 
жениое, горькое, и т. д. Молоко изъ дойннковъ переливается въ ушатт, 
со всфхъ сторонъ закрытый и нуБюний только одно отвереме, куда встав- 
лено фильтровальное сито для молока, приготовляемое изъ холста, волоса 
али металла. Нанболфе пригодными оказываются желфзныя оцивкованныя 


1 Молоко животныхъ въ первое п0сл® отела время. такъ наз. молозиво. зна- 
лигельно отличастся оть обыкновеннаго молока н не должно идти вт, употребление 
ть течеше по крайней мБръ 1—2? иедъль. 
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сита. На днф этого сита осаждается грязь, и его надо почмыие промывать 
нли замфнять другимъ. Какъ только ушать ваполвенъ молокомъ, его не- 
медленно переносять въ молочную, такъ какъ молоко очень быстро воспри- 
нимасть неприятный запахъ коровннка. Вскорф послЪ удоя начинается въ 
модокЬ процессъ образованя молочной кнелоты ин притомъ тёмъ скорЁе. 
чфмь ближе температура молока къ температур крови животнаго. Для 
предупрежденя образован!я молочной кислоты слдуетъ немедленно начать 
охлаждать молоко при помощи, наир., холодильника Лауренса (рис. 274 и 
215). Молоко наливается въ премннкъ 4, откуда и точеть тонкой 
струей черезъ рядъ лежащихъ одна на другой трубокъ В и попадаеть въ 
ушать С. Луженныя мФдныя трубки соединены между собою по бокамъ. 
такъ что токл, воды, вливающися 
черезь кранъ /) и выливающися у 
Е, производить охлаждеше всьхъ 
этихъ трубокъ. Въ новф шее вреия 
устрапвають холодильники цилин- 
дрической формы, благодаря чем\ 
отеутетвують легко загрязняющеся 
углы, чистка холодильника облег- 
чаетея, а ДЬЙйстве его улучшается, 
такъ что молоко посл охлажденя 
оказывается всего на одинь градусъ 
теплфе пущенной въ холодильникъ 
воды. Для консервировашя молока 
примфняется еще другой способъ: 
нагрфваве его. Извфстно, что при 
нагрфвани молока до 70° С., бакте- 
ри молочной кислоты погибаютъ. 
и, если затфмъ предохранить мо- 
око отъ заражения пми, то оно мо- 
жетъ сохраняться довольно долго. 
На практикф немедленно за иагрЕ- 
вашемь слбдуеть быстрое искус- 
ственное охлаждене молока, такъ 

276. Цилиндричеек:& хололильникъ. какъ при медленномъ естественномъ 

охлаждеши молоко подвергается опа: 
ности зараженя носяшимися вь воздухЪ бактемямн. Этотъ способъ консер- 
вировашя молока называется „пастеризащей“, и прежде для выпоаневя 
его пользовались обыкновеннымь холодильвикомь, черезъ который выЪето 
воды пропускали паръ; впослфдетви стали изготовлять особые настериза- 
цонные аппараты, которые, однако, пе получили большаго распростране- 
ша, во первыхъ въ виду сложности работы съ ними, а во вторыхъ. въ виду 
того, что онн не веегда достигають цбли: такъ, напрныфръ. споры ифкото- 
рыхъ бацилль не ногибаютъь при пастеризации, такъ какъ нхь жизнедфя- 
тельность прекращлется только при температурф. превышающей температуру 
киибня молока (1009 С.). 

Молоко, служащее для векармливав!и грудныхъ дфтей, подвергають 
стерилизащи путемъ нагрЕваня, для уничтоженя зародышей различныхь 
микрооргавизмовъ. Для стерилизаши молока существуетъ много аппаратовъ, 
изъ которыхъ особенно распростравенъ апнаратъ Сокелета. Моаоко, раз- 
бавленное предварительно водою, въ которой растворено нзвфетное количе- 
ство молочнаго сахара, разливается въ бутылки; бутылки эти, вставленныя 
н1, штативь, погружаются въ кинятильникъ, ГА и нагр5ваютен до кипфния; 
затЬмъ ихъ закупоривають герметически и кинятять снова въ течене 34 
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часа. Благодаря этому кипяченю зародыши болёзнетворныхъ микроорга- 
низмовъ погибаютъ, а герметическая закупорка препятствуеть зараженю 
молока извнф. Хорошее молоко для дфтей можно имбть только отъ здоро- 
ваго скота, получающаго свфайй и хорош! кормъ. Лучшимь кормомъ счи- 
тается дуговое сфно высшаго качества, а также эспарцеть; менфе пригодны 
различные сорта клс- 
вера. Концентрирован- 
нымъ кормомъ могуть 
служить только внолнв 
здоровыя цвльныя или 
молотыя хлфбныя зе- 
рна; наибол$е при- 
ГоДнНЫмЪ ДлЯ ЭТОЙ ЦВлИ 
оказывается овесъ; 
отруби менфе хороши, 
а нбкоторые жмыхи 
совсфмъ не годны. По- 
ить животныхъь нужно 
только чистой водой. 

Для того, чтобы 
доставить многимъ по- 
требителямъ  возмож- 
НОСТЬ пользоваться 
стерилизованнымъ мо- 


локомъ, вь больщихь Досгойив Фле гиды 

городахъ устраивзють онаме вфафкя) 

въ настоящее время Дагтойн» для 
им. вы, 


стернлизацюнныя 

станщи, гдё молоко 
обеззараживается раз- 
личными — способами. 
Въ мелкихъ  молоч- 
ныхъ хозяйствахъ упо- 
требляютъ пебольние 
стерилизащонные ап- 
параты, дающе воз- 


МОЖнОстТЬ пригото- 
влять консервирован- 277. Планъ молочной по проекту Л. Блока въ Шарлоттеи- 
ное молоко для транс- Фург®. 

Е в аппарать для пастеразаци. б сливкоподьемонкь. в бассейвъ для 
порта въ герметиче- охлажденя слиавокь. 1 холоднльшикь дая сливокъ. 


ски закрытыхъ бу- 

тылкахъ. ‘Таковъ, напримфръ, аппаратъ Альборна (рис. 278); онъ состонть 
изъ печи съ кипятильникомъ, на которомъ утвержденъ герметически запи- 
раюцийся шкафъ; внутрь этого шкафа проведена продырявленная многочис- 
ленвыми отверсйями паропроводвая труба. Бутылки установлены въ два 
ряда на вращающемся штативф. Температура въ зипаратЬ Альборна не 
должна подыматься выше 103—104° С., такь клкъ иначе молоко прани- 
маетъь желтоватую окраску и теряетъ во вкусБ. Для избЪжавя этого въ 
аппарат имфется особый вентиль, который выпускаетъь избытокъ пара, 
какъ только температура подымется выше опредёленнаго предфла. Нагр+- 
ваше продолжается въ течен1е 30 минуть. Отерилизашя молока книячешемъ 
примбняется также при нёфкоторыхъ заразныхъ болфзияхъ скота, какъ, напр., 
при ящур$. Для подобной стерилизащи употребляють цфлый рядъ аппаратовъ, 
напр., аппарать Альборна— „пастеризащонный аппарать высокаго давленмя“ 


Промышленнасть я техника. ГУ. 23 
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(рис. 2530). Молоко помощью насоса накачивастся въ ЕНИУТильникъ, г3% 
оно подвергается дйствю температуры свыше 100°, такъ какъ нагрфване 
происходится при высокомъ давлени. По окончаши кнпяченя молоко посту- 
паетъ вь циливдричесюй холодильникъ для надлежащаго быстраго охлаж- 
дешя. Другое услоше для доставлев!я потребителямъ свёжаго, ненспорчен- 
наго молока, состоить въ употреблении рацюнально изготовленныхъ сосудовъ 
для перевозки молока. Момимо содержашя въ чистотЬ этихъ сосудовъ, ве- 
обходимо, чтобы они были снабжены кр®икимъ и надежнымъ запорсмъ, ко- 
торый-бы препятствоваль прониканю внутрь воздуха съ различными микро- 


ЛЕГ Р 


#78. Аппаратъ для стерилизац! и 279. липарать дла стерилизац\ мы молова |`‘оивобергв 
Молок. Альбориа. въ раврВэ%. 


# Павропроводная труба съ крапомъ. $ Отаодвая труба для воды в возлуха. о Гезервуаръ дзи коплонсерую- 

щейся вь камерЪ волы. в Незасарающаяся предотраиательная трубка / Трубьв съ кравомъ для регуди- 

ромаш!а температуры ори стернлиазщм. р Трубка двя удалевзя пара А Трубка для отведения кондевсире- 

виной волы. $ Крашъ для воускашя воздуха. К Вытяжизя труба. 1 Прелохрапительный клапанъ. м Вы, 
пускной вештыль. яз Термометрь. 


организмами; этому требовашю виолнф удовлетворнеть сосудъ, конструнро- 
ванный Флейшманомтъ (рис. 283) или Альборпомъ (рис. 28+). Эти сосуды 
впознЪ пригодны для перевозки молока по желфзнымъ дорогамъ. 

Выборъ мфета и устройство молочной должны быть произведены весьма 
тщательно. Молочную нужио устроить такъ, чтобы въ нее ие попадала 
пыль и чтобы въ ней возможно менфе замфтны быаи колебавя температуры 
воздуха. На стфиахъ не должна появляться нлВсень, воздухъ нужно освф- 
жать частымь провбтривашемъ. Молочная должна быть такъ устроена, что- 
бы ев можно было безъ труда основательно чистить, такъ какъ остатки мо- 
лока въ щеляхъ быстро портятся, и вскорВ все номфщене можеть напол- 
ниться вредными бактериями, отъ дЪйствя которыхъ будетъ киснуть посту- 
пающее въ молочную свЪжее молоко. Такъ какъ большая молочныя обхо- 
дятея очень дорого, то обычно для сохраненя и переработки молока отво- 
дять часть общаго хозяйственнаго помфщеня. Необходимо при этомъ вы- 
“нрать нанбод%е холодную часть зланйя, обращеннтю на сфверъ или защи- 
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щенную, по крайней мфрЪ, оть прямыхъ лучей лфтняго солнца. Насколько 
важно подлерживать низкую температуру въ молочной, видно хотя-бы изъ 
того, что свфжее молоко скисаеть при 39° черезъ 19 часовъ, при 15° че- 
резь 58 и при 10° только черезъ 100 часовъ. СЁМлы молочной лучше 
всего цементировать, а полъ слфаустъ длать изъ асфальта. ГдЪф возможно, 
проволять среди камеры холодную воду, благодаря которой легко удаляются 
съ пола остатки пролитаго молока.  Слфдуеть оберегать молочную отъ 
лфтняго зноя и зимняго холода; для предотвращеня вреднаго дфйствя 
нослфдняго нужно устроить въ молочной печь съ наружной тонкой, а также 
двойныя окна и дверн. При интенсивномъ молочномъ хозяйствЪ вь молоч- 
нов устранвають спещальныя холодныя помфщешя для сохраненя и отстан- 
вашя молока (отстойныя); отстойныя, для поддержашя въ вихъ равном6р- 
ной температуры въ течеше лфта и знмы, устраиваются въ нижнемъ этажь, 
углубленномт, вполнф или отчасти въ землю. Подъ отстойной или (рфже) 
‹боку помфщается хранилище для льда. 


Сгушенное (конденсированное или презервированное) и консерви- 
рованное молоко. 


Уже съ давнихъ поръ производились попытки предохранять молоко 
оть порчи путемъ сгущеня его и удазеня извёстной части воды. Первые 
опыты въ этомъ направлени были сдфланы еще въ концё ХУШ вЪка фран- 
цузомъ Апиертомъ, который выпаривалъ молоко на одну треть взятаго объема 
н сохранять ее въ герметически закрытыхъ бутылкахъ. Другой французъ, 
Мальбекъ, выпаривалъ молоко до суха и полученную твердую массу, смЕ- 
шанную съ сахаромъ, заворачивалъь въ оловянную бумагу. Въ 1835 году 
англичанинъ Ньютонъ, а въ 1887 г. франпузъ де-Линьякъ получили патентъ 
на производство сгущемнаго молока. Большое значен!е для этой отрасли 
промышленности имфли изслфдовавя профессора Горефорда, по плану кото- 
раго былъ устроенъ вь Бостон вт, 1845 году заводъ для пронзводства сгу- 
щеннаго молока. ‘То-же можно сказать про заводъ, устроенный Борденомъ 
въ штат Нью-]оркъ, по образцу котораго въ АмерикЪ впослфлетиин было 
ностроенно ифсколько другнхъ. Въ 1866 году былъ сооруженъь въ Хамо 
(Швейцаря) английской компаней Апр - 5158 - Сопдепве4 - МИК - Сотрапу 
первый въ Европф заводъ огущениаго молока. Дфла этого завода идуть 
прекрасно, такъ что осиовной капиталь достнгъ суммы 10 миллюновъ фран- 
ковъ; изготовляемое заводомъ сгущенное молоко, въ жестяныхъ коробкахт, 
поступает въ большихъ количествахъ на всемрный рынокъ. Швейпаря 
ведеть, вообще, нанболфе обширную торговлю сгущеннымъ молокомъ и вы- 
возитъ его въ количествв около 850 тысячъ пудовъ. Производство сгущен- 
наго молока, въ общемъ, весьма просто: свЪжее молоко наливаютъ въ же- 
стяные сосуды н погружаютъ въ кипящую воду, такъ что оно нагрфвается 
до 94° С., причемъ ирнбаваяють на 25 фунтовъ молока 8 фунта самаго 
мелкаго тростниковаго сахара; затфыъ молоко номцають въ вактумъ-ап0а- 
ратъ, гдБ оно и выпаривается до густоты сиропа. ШЦвфтъ этого сгущеннаго 
молока— желтовато-6флый; оно содержитъ, въ среднемъ, 24,59/о воды, 10,2500 
жира, 12,2% бфлковъ и 48%/ сахара; будучи растворено въ теплой вод, 
даеть сладковатый, прятный на вкусъ напитокъ, напоминающий свЪжес мо- 
10ко; играетъ весьма важную роль вь продовольствии экнпажей судовъ, пред- 
привимающихъ продолжнтельныя путешествия. 

Консервированное молоко представляеть молочный препаратъ, изобрф- 
тенный Шерфомъ; въ настоящее время консервнровавное молоко приготов- 
ляется въ Голштиви. Молоко предварительно кипятятъ, затфут вынари- 
ваютЪ на одну треть въ вакуумъ-аппаратЪ н наконець нагрфвають въ гер- 
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метнческни запаянныхъ жестяныхъ коробкахъ до 120% С. Употребляется 
этотъ препарать также, какь и сгущенное молоко. Помнмо этихъ двухъ 
молочныхъ препаратовтъ существуеть въ продаж еще такъ называемый м0- 


250. 


Пастеризац! оный аиоарать высокаго даилен!я Азьбориа 


лочный порошокъ, добываемый путонъ полнзго выпариваня тощаго молока. 
Этоть порошокъ также замфияеть молоко и еще лучше сохраняется, чфуъ 
сгущенное молоко. 

Въ недалекомъ будущемь разовьется, безъь сомифния, консервироваше мо- 
лока помощью замораживашя. Замороженное молоко, появившееся уже 
нъ продажф, сохраняется до 2-хь недфль, причемъ нисколько не теряетъ во 
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вкусф и вообще не изифняеть качествъ обыкновеннаго молока. Техника за- 
мораживав!я молока очень проста. Въ послфде годы въ Гермаши стали 
примфнять предварительную пастеризащю замороживаемаго молока, благо- 
даря чему продуктъ становится болфе гийеничнымъ. Необходимо еще упо- 
мянуть о газированномъ молокф (молочное шампанское), которое является 
однимъ изъ лучшихъ дэтическихъ средствъ. часто употребляемымт, для лечеб- 
ныхъ цфлей. Газируется молоко пропускавемъ угольной кислоты подъ дав- 
лешемь 3—4 атмосферъ при температурф 4—5° С. 

Для домашняго газированя употребляются спарклеты, т. е. наиболь- 
шя металлическя капсюли, въ которыхъ находится опредфленное количество 
жидкой угольной кислоты, достаточное для газировав!я однои бутылки. Та- 
ыя капсюли вкладываются въ наполненную молокомъ бутылку и прокалы- 
ваютел при закрывани бутылки. Освобождающанся углекислота насыщзетъ 
молоко подъ собствен- 
нымъ давлешемт, 


Добывав{е сливокъ. 


Сливки снимаются 

«ъ молока какъ для 
непосредетвеннаго 

употребленя, такъ н 
дая переработки на 
масло. Нодъ сливками 
разум$ють очень жнр- 
ное и заключающее мз- 
лю Воды молоко, ВЪ 
которомъ  содержаше 
жира доходитъ до 15 — 
209%, а иногда даже 
до 30%. Образоваше 


еливокъ  пронсходнтъ 
231—254. Сосуды для перевозкп молока. 


олагодаря ТОМУ, ЧТОЖИ- зд флейшмана: 294 Альборна: 91 сосулъ. герметически закрытый крыш- 
ровые шарики имфють кою; 283 ошъ-же открытый. 


енышй удфльный 

въсъ, чм жидкость, въ которой они плаваютъ; при сиокойномъ стоянии молока 
шарики постепенно всплываютъ на поверхность жидкости. Величина жировыхь 
шарниковъ весьма различна и колеблется между 0,0016 и 0,01 милдим.; они окру- 
жены бодфе плотной оболочкой, образующейся изъ другихъ сосгавныхъь 
частей молока. Благодаря этой оболочкф меньшие жировые шарики, пу$юлие 
относительно большую поверхность, являются болфе тяжелыми и потому съ 
больышимъ трудомъ могутъ подыматься наверхъ; самые мелюе шарики вовсе 
не веплывають на поверхность: они суспензированы вт, молочной сывороткф 
н остаются въ тощемъ молокф послБ сняйя сливокъ. 

Самый старый и общеупотребительный способъ добыван1я сливокъ со- 
стоять въ томъ, что молоко наливаютъ въ плосме, деревянные, ганняные 
или желфзвые сосуды и снимаютъ образующяся сливки плоской ложкой. 
При этомъ отетанваше происходить туъ лучше, чфмт, тоньше былъ слой 
молока и чБмъЪ оно было теплфе, такъ какъ теплое молоко имфетъ болфе 
жидкую коненстенщю, н потому жировые шарики встрфчаютъ меньше ипре- 
пятствя своему поднямю на поверхность. Съ другой стороны, чфиъ теплфе 
взято молоко для отстоя, тЁмъ легче оно скисаеть и створаживается; въ 
виду этого температура отстойнаго молока должна быть не выше 15° Си 
не ниже 10° С. 
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Вл, страпахъ, обращавшихъ большое вниман(е на молочное хозяйство, былн вы- 
работаны особые методы добывая сливокъ, сохранивииеся и по настоящее время. 
Въ Голлаиди охлаждають металлическе сосуды съ процвженнымъ молокомъ вт, 
волныхъ басейнахъ до 15® С., загьмтъ наливаютъ охлажденное молоко въ м®дные 
сосуды слоемъ въ 10—13 саит. и помфщаютъ въ погребъ, имъющи 12—15? тепла; 
сливки снимають два раза въ сутки и даютъ ныть окончательно загуствть въ 
особомь сосудь. Въ Голштины наливаютъ молоко въ сосуды изъ былой жести 
слоемь около 31/2—7 сант и оставляютъ стоять въ тщательно построенномъ по- 
гребЪ въ течеше по крайней мЪрЪ 36 часовъ. Сливки снимають лишь непоеред- 
ственно предъ настунлешемт, скисав!я, процвживають ихъ и оставляютъ, вплоть 
до момента сбивашя масла, киснуть. въ особыхь сливочныхъ чанахъ. Этоть 
способъ, съ различными видоизмЪнешями, привился въ Даши. Норвейи, Швещи, 
съверной и средней Германи; онъ сопряжент, однако, съ н®которымъ риском, 
требуеть затраты значительнаго капитала для рашональнаго устройства погре- 
бовъ и содержаня дъльпыхъ, надежныхлт, рабочихъ. По Гуссавдеровскому спо- 
собу, распространенному вь Швещи и Норвейи, паливають свЪже выдоенное мо- 
локо въ плоске четыреугольные жестяные сосуды слоемт, въ 3—3 саит. и остав- 
ляють его стоять въ свфтлой и сухой молочной, гдв температура ве опускается 
ниже 16° С. Затьмъ отдъляють сливки, открывая снаб- 
женныя выпускаыми вевтилями трубы, причемъ т 
щее молоко стекаетъ, а сливки остаются. ЭтотЪ спо- 
собъ имзеть большя пренмущества предъ другими 
Велъдстве тонкости слоя молоко хорошо ировЪтри- 
вается, и наступлене процесса скисашя сильно замед- 
ляется, лаже если температура подымется до 240. Для 
этого веобходимымъ услошемъ является, наряду съ ве- 
личайшей опрятпостью, возможно большая сухость 
воздуха 


Недостатокъ этого сиособь заключается вь 
томъ, что при немъ почти невозможно получить 
свъяия, вполнф сладыя сливки, такъ какъ благ- 
даря долгому стонншо молока (причемъ очень низ- 


ны И кан температура не донускается) сливкп начинають 
® ево нение лы киснуть или еще до снимания ихъ, нли-же вскор$ 10ослв 
К ПЕРЛ синманя. Значительно болфе цфлесообразнымъ ока- 

Шижуна залось примфнеше низкой температуры н высокихъ 


отстойныхъ сосудовъ; атоть способъ был вцер- 
вые примбненъ Шварцемъ въ 1863 году. Онъ устроилъ бассейнъ, выло- 
женный киринчемъ, наполнялъ ого холодной водой (изъ источника или-же 
охлаждаемой льдомь) н опускалъ туда, непосредственно послф доеня, отстой- 
ные сосуды, вышиною въ 42—52 сант., длиною въ 41--51 савт. и шириною 
въ 15—18 сант. (рис. 285). Этоть снособъ повидимому противорёчить тому 
положешю, что отетзиваше сливокъ производится тёмъ легче, чёмь тоньше 
слой молока н чфмъ выше температура, но злфеь является на помощь меха- 
ническая причина, способствующая хорошему отетою. Дфло въ томъ, что въ 
тонкостфнныхъ жестлныхъ еосудахъ начинають раньше всего охлаждатьсл 
наружные слои молока, которые становятся благодаря этому тяжелбе и опу- 
скаютея на дно сосуда, вытфеняя паверхъ болфе теилые слои. Такимъ обра- 
зомъ пронеходитъ постоянный токъ, направленный у стнокъ сосуда снизу, 
а въ срединБ кверху; этоть токъ увлекаетъ съ собою на поверхность жиро- 
вые шарики, которые пристають къ образовавшемуся уже слою сливокъ н 
больше не опускаются. Отстоявиияен сладая сливки спимаютъ ино проше- 
сти 24—36 часовъ помощью небольшой жестяной ложки. Этотъ способъ 
очень рашоналенъ и простъ, не требуетъ большой затраты труда и даеть 
значительное количество прекрасныхъ сливокъ; кромЪ того, для отсганвашя 
модока не требуется спещальнаго помбщеня: для этой цёли вполнф годится 
обыкновенный деревянный сарай, если только въ немъ можно подерживать 


температуру ниже 121/29 С. Сиособъ этоть очень развить въ Дани и сфвер- 
ной Германи. 
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На сиБшу Шварцевскому способу явился впосл®дствм болфе совершен- 
пый способъ отдьленмя сливокъ при помощи центробфжной силы; только бла- 
тодаря ему удалось получить изъ свБжое выдосннаго молока вполнв свфжл. 
сладюя сливки. 

Если заставлять тфла вращаться вокруг какой-нибудь оси, то ани етре- 
мятет удалиться оть центра вращешя, причемъ энерпя этого стремленя 
(центробфжная сила) будеть тЬмъь значительнфе, чфмъ больше удёльный вфсъ 
взятых т%ль. Этоть физическй законъ примфничЪ н къ смЁси жидкостей 
различнаго удфльнаго вфеа, какъ, напримфръ, къ молоку, гдБ сыворотка имфеть 
больша удвльный вфеъ, чфиъ молочный жирь; поэтому, если врмиать во- 
кругъ осн сосудъ съ молокомъ, то сыворотка соберется у нерифермн сосуда, 
а жиръ, т.-е. сливки, будеть находиться ближе къ центру. ПВначалВ отдф- 


256. Сливкостлвалнтель Вурмайстера. 


+ Барабаны; с кожухъ; г кольщиобразыос отверст:е для вытола тошиго молока; эй раздёлиытель со щельш: 

зу, ни 4! раад®лнтельных трубки для слизокъ и тощаго модока; го палтемвыи трубки; В соеудь для ма 

лока сь регуляторомъ: г! приводяшан молоко трубка: чу передаточный сташокь; :0 траиемиес!а: 2 по- 
водакь; & шаронай регуляторы. 


лене сливокъ при помощи центробфжной снлы производили таким образомъ, 
что на горизонтальное коромыело, прикрёпленное къ вертикальной вращаю- 
щейся оси, навёшивали сосуды съ молокомъ, которые н вращались въ течене 
извбетнаго времени; затфыуъ, ириборь останавливали и снимали отдбливиился 
сливки. Въ 1877 г. Лефельлъь постронлъ центрофугу съ однимъ цилнндриче- 
скниъ молочнымъ сосудомъ, который и вращался вокругъ собственной оси: 
этоть приборъ также приходилось останавливать спустя н6которос время дая 
съема сливокъ. Недостатокь этихъ аппаратовъ заключался вт, томъ, что ихъ 
нужно было во-первыхь вращать въ теченю получаез для отдфлевшя сливокъ, 
3 затБмЪъ требовалось еще полчаез, чтобы остановить апиаратъ, причемъ въ 
течение часа можно было переработать ие болфе 100 лнтровь молока. Нако- 
нецъ, въ 1879 году шведу де-Лавалю удалось построить сепарзторь, кото- 
рын, дБиствуя непрерывно, легко н быстро отдфляеть сливки отъ молока. 
Съ тЬхъ порь появилось множество различныхъ сливкоотдфлителей, осно- 
ванныхь на томъ-же принции; во всфхъ этихъ аппаратахъ имбется вращаю- 
шея барабанъ, куда вливается равномфрной струей молоко; въ барабань 
пронесходить раздвлеше сливокъ и тощаго молока, вытекающихъ загЬыъ изъ 
апиарата по различнымь трубкамъ. По стфикамъ барабана осаждается вял- 
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к1Й слой, такъ называемой сенараторной грязи, состоящй изъ различныхь 
загрязняющих молоко веществъ и содержащ!Й также массу бактерй; такимъ 
образомъ молоко, при сепарпровашн, подвергается важному очистительному 
процессу, составляющему также значительное пренмущество центробъжныхъ 
сливкоотдфлителей. Сепарагоръ де-Лаваля примфияется очень часто И въ 
настоящее время, конечно, въ измфненной и усовершенствованной форм%; 
онъ разсчитанъ на 15—22 ведра молока въ часъ. На ряду съ Лавалев- 
скимъ сепараторомь весьма распростравенъ усовершенствованный еливко- 
отдфлитель Лефельдта и Ленча, переработывающий въ часъ около 65 ведеръ 
молока. Большими достоинствами отличается также сепараторъ датчанъ Бур- 
мейстера и Вапна, снабженный очень большимъ барабаномъ (рис. 286). Осо- 
енность ого устройства соетонть въ такъ называемыхъ раздБлительныхь 


Лрчтокь 
Фо оса 


2:. Альфа сепараторь {БергедорфскЕй)- 


трубкахъ (4), служащихь для удален!я сливокъ н молока. Одна изъ этихъ 
трубокъ погружена въ тощее молоко, а другая — въ сливки; концы ихъ за- 
гнуты въ направлении противоположномъ лвнженю барабана съ молокомъ; 
благодаря этому, молоко н сливки съ такой силой вгоняются въ трубки, что 
ихъ можно собирать въ вышележаще преемники. Особенное внимано обра- 
щено вь настоящее время на такъ называемыя балансирующя центрофуги, 
въ которыхъ барабанъ не насажень прочно на вращающуюся вертикальную 
ось, & свободно на ней качается; при вращении оси барабанъ, велфдетве тре- 
щя, приводится въ равномбрное вращательное движеше. Какъ было выше 
сказано, сепараторъ де-Лаваля употребляется въ настоящее время въ усо- 
вершенствованномъ видф; усовершенствован!е это заключается въ томъ, что 
внутри барабана помбщенъ цфлый рядъ, такъ называемыхъ альфа-тарелокъ, 
изъ бЪлой жести; цоверхностн этихъ тарелокъ не горизонтальны, но накло- 
нены въ вилф буквы А книзу; расположены тарелки одна надъ другой. съ 
промежутками всего въ 8 миллиметра. Смыслъ этого устройства заключается 
въ томъ, чтобы раздфлить влитое молоко на очень тонке слон, ст» цваью 
бодфе легкаго отдБленя сливокъ. 

Сдвлдуеть еще упомянуть объ англйскомъь „Викторя“  сепаратор%. 
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изготавленномъ Ватсономъ н К° въ Глазго. Всё описанные выше сепара- 
торы приводятся въ движене или паровыми или конными двигателями; въ 
настолщее время существуетъ также множество ручныхъ сепараторовъ; та- 
ковъ, наприм\ръ, Альфа-Бэби се- 
вараторъ (рис. 289), Бурмейстера и 
Нанна. н др. 

Пронзводительность — центро- 
фуги измБряется количествомъ мо- 
19ка, которое при нормальныхъ 
услов1яхъ (т. е. при равномбрномъь 
ходЬ сепаратора и при 30-градусной 
температур молока) будеть на- 
столько обезжирено, чтобы въ то- 
щехъ молокф оставалось не болёе 
0,25°%% жира. Для этой цфли бара- 
банъ долженъ вращаться съ изват- 
ной скоростью, которая различна 
дая сепараторовъ разныхъ системъ 
н колеблется между 2100—8000 
оборотовъ въ минуту. Далфе необ- 
ходнмо, чтобы молоко было нагрЪто 
до нзвБетнаго градуса, нотому что, 
какъ уже было сказано, теплое мо- 
л0ко имфегь болБе жидкую конси- 
«теншю и даеть возможность жи- 
ровымъ шарикамъ легче всплывать 
на поверхность; на практикВ ока- 
залась нанболфе подходящей тем- 
пература въ 30° С. Для подогр%- 
вашя молока, до постунленя его 
въ сливкоотдБлитель, существуеть 
иблый рядъ аппаратовъ, такъ на- 
зываемыхъ  пнагрфвателен, чрезъ 
которые, обыкновенно, пропускаютъ 
паръ. Мзъ поступающаго въ се- 
парагоръ молока 80°/, удаляются 
изъ него въ вндЬ снятого молока, 


28я. Альфа сепараторь {Бергедорфсьий] вь 


сладкаго на вкусъ ин содержащаго 
ного нигательныхъ бфлковыхъ ве- 
ществъь (казенна). Въ хозайств® 
тощее молоко „употребляется въ 
кормъ скоту н можетъ, кромЪ того, 
«служить матермаломъ для приго- 
товлешя нёкоторыхт, сортовъ сыра. 
Сливки не составляютьъ, собственно 
говоря, питательнаго вещества, а 
скорфе служать вкусовымъ веще- 
ствомъ, нп, какь таковое, приба- 
вляются къ чаю и кофе, или 


же употребляются въ видБ взбитыхъ сливокъ. 


разр Ъ3%. 
А Оеь цизаняра. В! юерзния жастянея крышки; В? срелная жо- 
станая крышки (дла славокьг. В3 мужьям матыиая прыжка (ли 
мол‘ а!; С отверст1а вь ц м;ральыой трубкё дла молокь: 0 ре- 
бра на шентральной трубкЪ: Е трубка дли снатог. молова, Г пФ- 
Плыцокь: @ резымоиле шильци Р.рловой муфты. | сорловая м} ф- 
та, — рчР, зиторный штифтъ. К пилымлр:; Г реули г ующаа тру. 
бочир вь равулитир?: М разанонае зельно р 1р1ытора, М вил. 
стачка дла горзовей муфты; 0 шла, онка ролъ с Тл< вой му 
1 крышка цилонара; <! вонтрельная трубаа, В рег хлаторова чаш- 
ка. 5 жестанья торслка Альф*; Т резиновоо кольшо зл Ци ра; 
\ отыарелие дла ематии милово, Х славачный пвит!.; У мелоч- 
вый к,.энт.; 2 бюеяль, придержиююющай жастны мя крыла. в очет- 
чпкъ обопотовт., Ь соловка реротена; с закреалаюны@ вжатъ, 
Я цьправляю цвя муфта; е голоека Фея пилимлра; {1 ная равлаю 
виифть; | верлына втудех № ышжняи втулка. 1 позаяточный 
ванг?. К жмуневой ролика | шаВИа ролава т ролаки воджятыа- 
ва, в штативъ; с ве! отацо. р осмовам!е штатпеа, Ч инитъ 0Ф2- 
шатиюка. 


Въ бюльшихъ городахъ 


СЗИВЕИ потребляются въ значнтельномъ количествв и цёнятся очень вы- 
соки, такъ что въ пригородвыхъ м5стахъ хозяевамъ, ведущимъ ъолочное 
хозяйство, очень выгодно добывать изъ молока сливки; ВЪ б0л44е же отда- 
ленныхъ отъ крупныхъ центровъ мфетностяхъ сливки не представляютъ уже 
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такой цнности, и тамъ выгоднфе ихъ переработать на масло, которое дольше 
сохраняется и удобнфе транспортируется. 


МаслодЪл|е. 


Маело нредставляеть собою концентрированный. затвердфвпий жиръ, со- 
деряимщИся въ молокЬ; онъ получается при сбиванми сливок» или сметаны 
не въ чистомъ видВ, а въ смБеси съ варьирующими количествами другихъ со- 
ставныхъ тастей молока (молочнаго сахара, казеина и солей), отъ которыхъ 
въ значительной степени  завиентъ 
вкусъ масла. Какъ мы уже видли, жи- 
ровые шарики въ молокё окружены 
боле плотной оболочкой,  препят- 
ствующей ихъ елян о и затвердфва- 
ню. При сбивани масла шарики под- 
вергаются сильному сотрясеню, бла: 
годаря чему они теряютъ шаровндитю 
форму и сливаются между собою, 0б- 
разуя куски тзердаго масла Удиви- 
тельно, что жировые шарики ВЪ м0- 
локё сохраняютъ жидкую форму, тогда 
какъ жиръ въ видВ масда остаетси 
твердымъ даже лётомъ, во времл 
жары. Объясняется это обстоятельство 
тёмъ, что жировые шарики находятся, 
какъ предполагають, въ переохлажден- 
номь состояши и потому не могуть 
затвердЪть, подобно вылитымъ на но- 
верхность шелка водянымъ капдямт, 
которыя  принимаютъ  шаровиднтю 
форму и не замерзають даже при 
очень низкихъ температурах; ‘только 
при прикосновении, напримфръ, остр!емт, 
иголки, он® моментально превращаются 
/ Сосудь для ВЪ ЛеДЬ, прюбрётая кристаллическое 


горячей строеше. Подобнымтъ образомъ жиро- 
219. Сепараторь Альфа- воды ила р д р т 
Бэби. зь за вые шарики при сбивани масла пр!- 


обрётаютъ угаоватую форму, затвер- 
дфвають и образують, сливалеь, кусочки масла. 

Относительно происхождешя способа сбивая масла неизвфстно ничего 
опредфлениаго; древне писатели часто упоминають о маслв, однако мы не 
знаемъ, обозначаютъ-ли они этимъ назвашемь то-же вещество, что и мы. 
Во всякомъ случав ни греки, ни римляне не были изобр8тателями этого 
способа: они его переняли оть другихъ, болфе древиихъ народовъ. Греки 
научились приготовлять масло у скиеовъ, оразыЙцевъ и фримйцевъ, а рим- 
ляне, употреблявшие масло преимущественно въ видф мази и лекарства, за- 
иметвовали сиособъ его приготовлемял у германцевъ. На сфверф Европы 
масло сдлалось извёетнымъ только со времени введешя христанства. 

Для цБнностн масла важную роль играетъ твердость или мягкость мас- 
лянаго жира, зависящая оть температуры его затвердфвашя. Какъ ужо было 
сказано, молочный жиръ соетоить пренмущественно (91—92°/о) изъ назь- 
интина, стезрина и олеина; оба первые жира плавятся прин температур% 
50° и 62,8? С., тогда какъ оленнь плавится при температурь ниже нудя, 
такъ что при обыкновенной температур оленнъ находится въ жндкомъ со- 
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стоянш. Такниъ образомть твердость масла зависить отъ большаго или 
меньшаго содержашя въ немъ олеина. Богатый оленномъ молочный жиръ 
даеть мигкое масло, а бфдный им — твердое: поэтому зимнее масло, бВд- 
ное оденномъ, тверже 
и труднбе плавится. 
Опыть показаль, что зна- 
чительное  влин9 на 
твердость масла оказы- 
ваетъ качество корма; 
такъ, масло получается 
мягкое, если скармливать 
скоту болышя  количе- 
ства рфпы ни силосован- 
чаго корма, напримЗръ, 
квашенваго  маиса, а 
также при кормлени рап- 
совыми жиыхами, пше- 
ничиыми отрубями н 
и овсяной дробиной; для 
полученая твердаго масла Е 

297. Голитниская ма- 
слёдуегь давать скоту 231. Газштииская маеслобоайка. слобойка шь разр № 3%. 
побольше сырого карто- 
феля, гороху, льняныхъ жныховь, ржаныхъ отрубейи и проч. Вообще кормъ 
оказываеть громадное вмяне па свойство и вкусъ маела. Оеобевно ела- 


293. Голштииская маеслобо@ка 1лля паропога двигателя. 


витсл альшйское масло, а также голландское, голштинское и датское; всЪ 
эти сорта отличаются выдающимися качостваин благодаря тому, что скоть 
въ этихъ странахъ пасетси на прекрасныхъь пастбищахъ и получаеть нре- 
красное сфно. Масло получается худшаго достоинства, если скармливать, 


364 УТИЛИЗАЦИЯ ПРОДУКТОВЪ СКОТОВОДСТВА. 


скоту больпия количества отбросовъ различныхъ техническихъ производетвъ, 
какъ напримёръ барду, диффузонные остатки и пр. Иногда, благодаря не- 
подходящему корму, получается совсБуъ плохое масло. 

Матемаломь для приготовлешя масла служать обыкновенно сливки; 
реже употребляется свфжее молоко. Для сбивашя маела хиотребляются 


2943. Маслобойжа „Тр! уыфъ“. 295. М авслобойка „Тр1умфъ“ въ разр ® 2%. 


какъ свфаця сливки (содержащуя °;6 всего количества молочнаго жира), такъ 
и подвергиияся легкому скисашю. Хотя свфяйя сливки и дають самое 
вкусное столовое маело, но часто публика иродпочитаеть болфе острое 


290 Маслобойвка Виктор! я 39; Американская качаю щаяс» маслобойка. 


масло изъ кислыхъ сливокъ; помимо того сливки, которыя простояли: из- 
вбетное время и стали гуще, гораздо легче сбиваются. Для этой цфли сич- 
тыя сливки оставляють стоять 12—24 часа, сбивая ихъ только на слЪдую- 
ций день. Для ускорешя процесса скисавшя прибавляютъ часто къ слив 
каМЪ немного кислаго молока. Происходить скисаню сливокъ благодаря 
жизнедБятельности бактерий, которыя при этомъ развиваются во множествь 
видовъ, изъ которыхъ один сообщаютъ маслу праятный, ароматный вкусъ, 
& друпе производять вредные процессы разложения, благодаря чему масло 
получаеть прпогорклый вкусъ. а твердость его и способность сохраняться 
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значительно уменьшаются. Бактерологамъ удалось въ новфишее время вы- 
Афлить оказывающихъь полезное дфнстве бактерий и развести чистыя куль- 
туры этихъ микроорганизиовъ, такъ что явилась возможность улучшить 
этныъ способомъ вкусъ масла. Производится это улучшене такимъ обра- 
зомъ, что въ сливкахъ убиваютъ. путемъ стерилизащи, вебхъ бактер!й, а 
затЬмъ прибавляюгъ разведенныхъ  лабораторнымъ снособомъ полезныхъ 
бактерии и ведутъ, такимь образомъ, процесеъ окислешя въ желаемомъ на- 
правляеши. Въ этомъ отношенш Дашя занимаеть первенствующее мфсто 
среди государствъь Европы, такь какъ тамъь большинетво (90° о) молочных 
фермъ пользуется имфющимися въ продаж молочными бактерями чистой 
культуры. Очень важное значеше имфеть это нововведене на такихъ фер- 
хахъ, ГДЬ процессъ образовашл масла не проходитъ внолиЪ поруально и 
гдз, благодаря развитию массы вредныхъ бактерйй и грибковъ, получается 
масло съ пороками; въ такнхъ саучалхъ можно вполнф помочь дБау тща- 


296. Приспособлен!я для обработки маела. 


тельной очисткой всего помбщешя молочной, пастеризащей молока и при- 
мфнешемь молочныхь бактерий чистой культуры. 

Подготовленныя надлежащимъ образомъ сливки помфщають въ масло- 
бойку и приводятъ ее въ дЬйстве. Сотрясене, которому подвергаются жи- 
ровые шарикн, при сбиван!и масла, должно быть достаточно сильно, чтобы 
весь процессъ могь быть законченъ въ течеше 30—45 мннутъ; всф прнспосо- 
бленшн, направленныя къ ускорению процесса сбнвашя, не достигаютъ цфли, 
такъ какъ слишкомъ быстро сбитое масло содержнитъ много пахтанья, умень- 
шающаго достоинство масла. ЧФфиъ проще конструкщя маслобойки и Чфмъ 
легче ее чистить, тфмъ лучшихъ результатовь можно огь нея ожидать. 
Важную роль при сбиван1и масла играетъ температура: чфмъ теплъе сливки, 
тфмъ легче сбивается масло; при низкой температур сбиваше замедляется, 
масло получается слишкомъ твердымъ н выхолъ его уменьшается. Практика 
установила точныя границы температуры, которыя неодинаковы для различныхъ 
матераловъ. Температура въ начал ебивашя скиешихъ сливокъ должна завлю- 
чаться между 12,5 и 20° С., для скиешаго цфльнаго молока наилучшая тем- 
пература 15°—21,5°, а для сладкихъ сливокь 11,259—15°9 С. Бели 
матералъь для сбивашя масла не иметь надлежащей техпературы, то её 
регулпруютъ искусственно, опуская въ молоко жестяный цнаннлръ, напол- 
ненный, смотря по надобности, горячей водой или чьдомъ. Для обнвашя 
масла существуеть множество такъ называемыхъ маслобоекъ, самой разно- 
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образной хонструкши; вс маслобойки можно раздфлить на подвижныя и не- 
подвижных. М№ъ послфдаей категори относятся таке аппараты, которые 
остаютсл неподвижными и въ которыхъ сбнване пронзводится помощью под- 
вижнаго толкача или крылача. Самыя старыя маслобойки, еще и въ нз- 
стоящее время употребляемыя иногда въ крестьянскихъ хозяйствахъ, — это 
леревянныя, толкачныя маслобойки, въ которахъ масло сбивается путемъ 
подымашя и онусканя руками толкача, состоящаго изъ данннаго стержня, 
оканчнвающагося продыравленнымъ днекомъ. Слфдующий типъ составляють 
такъ называсмыя ударныя маслобойки, изъ которыхъ особенно извфетны 
голштинскя (рис. 291 н 293); въ нихъ маело сбиваетея при помощи вращаю- 
щагося на вертикальной оси крылача, состоящаго изъ деревянныхъ крыльевъ. 
Эти маслобойки особенно пригодны для боле крупныхъ хозяйствъ, гд® 
имфются паровые, пли 
конные двигатели.  Ре- 
генвальдсы!я маслобойки 
отличаются  отъ  гол- 
штинскихъ меньшей вы- 
шиной, большей шири- 
ной и крылачемъ, вра- 
щающимсея на горизон- 
тальной осн. 

Въ подвижныхъ мз- 
слобойкахл» приводится 
въ движено вся бочка 
ИАН ЯЩиИкКЪ СЪ мОолокомЪъ. 
Подвижныя  маслобойки 
покоятся На соотвфтствую- 
щихъ подставкахъ и при- 
водится въ движене по- 
мощью рукоятки. — Мас- 
лобойка Лефельдта состо- 
* ить изъ вращающейся на 
209. Маслообработнихъ. горизонтальной оси бочки 
съ помфщенными внутри 
планками, о которыя ударяется молоко нри вращении сосуда. Подобное 
устройство имфеть и маслобойка-Трумфъ Альборна (рис. 294 и 295). Оть 
этихЪ обфихъ системъ отличаются маслобойки Внкторя (рис. 296), лишенныя 
внутреннихь нланокь; онф тоже даютъ хоронйе результаты, если ихъ 
наполнять не болфе чфыъ на половину молокомъ; преимущество ихъ за- 
ключается въ легкой и удобной чисткф. Оригинальной конструкщей отлн- 
чаются американсвя качаюцияся маслобойки (рис. 297). Онф состоять изъ 
продолговатаго ящика. нодвфшеннаго на желфзныхъ стержняхъ къ деревян- 
ной стойкф: эти маслобойки требуютъ очень незначительной затраты силы, 
легко приводятся въ качательное движеше и быстро сбиваютъ масло. 

Сбиваше масла изъ цфльнаго молока практикустся рёдко, хотя этоть 
<пособъ представляеть ту выгоду, что дфлаеть излишней затрату труда н 
времени на отдёлеше сливокъ и вообще отличается простотой и дешевизной. 
Этоть способъ ныфетъ, однако, и невыгодныя стороны: при немъ не полу- 
чается цфннаго промежуточнаго продукта — тощаго молока, и выходъ масла 
уменьшается приблизительно на 5%. Употробляется онъ только въ мел- 
кихъ хозяйствах, гдф на масло перерабатываются незначительныя количе- 
ства молока. Съ цЬлью такой переработки ванваютъ вечернее молоко въ 
большой сосудъ; прибаваяють туда на слфдующИЙ день молоко утренняго и 
посзфобфденнаго удоя и на утро третьяго дня сбиваютъ масло изъ эгой смфси. 
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При сбивавн масла вначалБ не замфчается его образовашя, а потомъ 
оно появляется какъ-бы внезапно; однако подъ мнкроскопомъ можно уже 
въ началЬ сбивашя замЪтить затвердфвийе болЪе крупные жировые шарики; 
затЪмъ начинають отверхвать болфе мелюе шарики и, наконецъ, самые мед- 
ке; въ то-же время крунные шарики начинаютъ собираться въ комкн, слу- 
жапие центрами притяжешя для мелкихь жнровыхъ каполекъ. Когда эти 
комки дБлаются замфтными невооруженнымт глазомъ, тогда только кажется, 
что начинается процессъ образованя масла; между тфиъ онъ въ дфиствитель- 
ности почти уже оконченъ. Самые мелюме жировые шарики воойще не за- 
твердёвають: они остаются вь пахтаньв и сообщають ему мутновато-6ф- 
вый, сходный съ молочнымъ, цвфтъ. Плаваюние въ нпахтапьф кусочки масла 
вынимаются ситомъ и подвергаются дальнфйшей обработкф. Первая задача 
состонть въ удалеши изъ масла нахтавья н соединенвыхъ съ нимь состав- 
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ныхЪъ частей, главнымъ образомъ казенна, который легко разлагается и вы- 
зываетъ брожене, благодаря чему масло получаеть прогорклый вкусъ. Чфмъ 
лучше очищается масло оть развыхъ ипрнимЪсей, тфмтъ дольше оно можеть 
сохраняться; съ этой цфлью его нодвергають промывкБ и отжиманю; кромь 
того сохраненю масла способствуеть прибавлене соли (посолка). Промывка 
масла въ нфеколькихъ перемфнахъ воды служитъ нанзучшимъ средетвомъ 
его очищеня, но за то вода поглощаеть ароматичесяя вещества масла, 
всяфдетве чего промывкЪ подвергаютъ только долгое сохраняемое нли пред- 
назначенное для дальняго транспорта масло. Посолка масла имфетъ хвоякую 
Цфль: во-первыхъ соль должна виитать оставшуюся въ маслф жидкость, 
чтобы облегчить ея выдъленше при отжимани, а во-вторыхъ соль предохра- 
няеть масло оть быстрой порчи; объясняется это тБмъ, что соль пропиты- 
ваеть всф оставшяся въ маслЪ частицы пахтанья и казенна н замедляеть 
наступлене процесса гтешя. Непосоленное масло хотя и облалаеть очень 
ифжнымъ ароматомъ, но за то сохраняется недолго. 

Масло, вынутое изъ маслобойки, содержитъ еще около 30—40% пах- 
тавья, которое должно быть удалено. Производится это отдфлене пахтанья 
различвыми способами, смотря по сорту масла, которое желлють получить. 
Ирин изготовлены столоваго масла, его не моютъ, а только осторожно отжи- 
мають. Если масло хорошо отжато, то оно еще черезъ недфлю имфетъ та- 
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кой вкусъ, какъ свжее обработанное водою масло. Для этого, однако, его 
нужно посолить, причемъ количество употребляемой въ дВло соли зависить 
отъ вкуса потребителей и отъ времени, въ течене котораго масло должно ©о- 
храняться; въ среднемъ берутъ на сто вБеовыхъ частей масла 2 —4,5 части 
соли. Качество соли играеть также очень важную роль: она должна быть 
чиста, бБлаго цвфта и совершенно суха; зерна ея должны быть средней ве- 
анчины, такъ какъь очень крупныя зерна пе могутъ равномфрно распредф- 
литься въ маслЪ и не притянутъ всфхъ частицъ оставшагося въ масл пах- 
танья, а очень мелюя зерна распредблятся слишкомъ равномфрно и дадуть 
съ частицами пахталья очень мелыя каили, которыя трудно будетъ уда- 
лить. НанболБе подходящими оказываются зерна съ даметромъ въ 1,5—25 
мнллим. Маело нужно обрабатывать солью въ течен!е извбстнаго срока, кото- 
рый должень быть тфмъ продолжительнфе, чфмъ тверже масло; при мягкомъ 
маслВ достаточно 3—4 часовъ. Поэтому соль прибавляютъ къ маслу во время 
перваго отжимашя. Затёмъ посоленное масло помфщаютъ въ сухомъ сосуд 
въ прохладный погребъ, гдф температура доходить до 10—12°. Если 4%- 
томъ нельзя имфть въ погребБ столь инзкой температуры, То лучше всего 
помфетить масло на ледникъ, илн-же покрыть его влажнымъ холетомъ, а 
сверху положить ледъ, чтобы масло могло достаточно затвердЬть. Въ 
такомъ вид его оставляють стоять обыкновенно на ночь, а на слдую- 
шй день его вторично мнутъ, причемъ влага удаляется выБстЬ съ солью; 
молочный сахаръ, растворенный въ вод$, также весь уходитъ, а казеинъ отча- 
сти остается; однако масло сохраняеть приятный вкусъ н нЁжный аромате. 
Отжимаше продолжаютт до тхъ поръ, пока не прекратится образоваше 
капель. 

Прн приготовлении маела для транспортирозаня (боченочнаго масла), 
какъ уже было сказано, нужно какъ можно тщательнфе удалить казеинъ, 
т. е. основательно промыть масло. Вынутое изъ маслобойки масло обди. 
вають водой и мнуть его, причемь воду м$фнаяютъ до тхъ поръ, пока она 
не окажется совершенно безцвётной. Затёмъ масло еще разъ обливають 
володезной водою и оставляютъ стоять икоторое время, пока оно не затвер- 
дБетъ. ПослЪ этого солять масло (на 100 частей масла—3,2 части соли), 
мнуть его снова и оставляють въ покоф на 10—12 часовъ. Шо прошестия 
этого времени прибавляють еще половину прежпяго количества соди, мвутъ 
уже безъ воды и зат6мъ ставятъ въ погребь въ большой бочкф. Когда вея 
бочка наполнится, масло вынимаютъ н снова мнутъ его, чтобы достигнуть 
возможно болфе равномфрпой смЪфси; затбмъ только масло упаковывають для 
отиравки. Въ Росаи экспортное масло упаковывается въ буковые боченки, 
вмёщающие (для Германи) ровно 50 кило. Масло, обращающееся внутри 
страны, упаковывается въ ольховые, липовые и березовые боченки, которые 
значительно дешевле буковыхъ. 

Масло отжимають, независимо отъ приготовляемаго сорта, самыми раз- 
нообразными способами: при мелкомъ производств его обрабатываютъ ру- 
ками, деревянной ложкой или колотушкой; при обработк® болёе значитель- 
ныхь количествъ масла употребляють мяльныя доски различныхъ конструкщй 
(рис. 298). На фермахъ, занимающихся спешальнымъ ироизводствомъ ма- 
сла, употребляюгь для мятья особыя машины, такъ называемые маслообработ- 
ники (рис. 299), приводимые въ движене рукамн, паромъ или лошадьми. 
Маелообработникъ состоить изъ вращающагося деревяннаго стола н рифлен- 
наго мяльнаго валика, который отжимаеть масло прн вращев!и стола. Вра- 
щающийся столъ нуфетъ посрединф возвышене, такъ что отжатое пахтанье 
стекаеть вт. желобокъ. проложенный на окраинф стола, и отводится въ 06о- 
бый сосудъ; столъ предъ обработкой смываютьъ горячей водой, потомъ опо- 
ласкиваютъ холодной волой (чтобы закрылись поры дерева), а по окончания 
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мнтья масла тщательно очищають оть остатковъ жнра, помошью горячей 
воды н щетки. 

Хорошее масло должно быть окрашено въ извфстный цвфть; особенно 
аюбять потребители масло, окрашенное въ соломенво-желтый цвфтъ, такъ 
какь это наиболфе часто сстрфчающаяся натуральная окраска. Однако въ 
различные времена года цвЪтгь масла измфняется, въ зависимости отъ не- 
одинаковаго корма. Такъ, когда скотъ пасется на пастбищф, масло полу- 
чается бодфе жеалтаго цвфта, Чфуъ при зеленомъ кормф; при сухомъ корм 
масло имфеть болфе блёдный цвфтгъ, а при скармлнвани значительныхт, ко- 
энчествъ сфна и соломы получается совершенно бфлое масло. Хотя оть 
ивфта масла ничуть не зависить его вкусъ, однако потребители привыкли 
предпочитать болфе желтое масло, почему маслодфлы нерфдко прибфгають 
БЪ искусственной окраск® масла. Дфло въ томъ, что масло легко воспри- 
нимаеть разаичныя красящя вещества; такъ, при скармливани скоту окра- 
шенныхъ растительныхь веществъ (напр. моркови), масло получаетт, соотвёт- 
«твенную окраску. Одно изъ нанйолЪе древнихъ искусственныхъ красящихъ 
веществь для масла — морковный сокъ, который хотя н совершенно безвре- 
донъ, но при изошренномъ вкусЪф, даеть себя знать. Напболфе употреби- 
тедьная въ настоящее время окраска это орлеанъ, добываемый изъ плода 
биксы (В ха огеНапа). 

Орлеанъ продаютъ въ жидкоиъ видф, обыкновенно раствореннымь въ 
хаслф: онъ совершенно безвреденъ и не имфеть ни вкуса, ни запаха. 

Для успфшнаго сбыга масла пеобходимо, чтобы оно имзло извВстпую виЪш- 
ность. Въ каждой странЪ, и даже город принята для продажнаго масла извЪст- 
ная форма (кубическая, удлиненная, круглая и пр.), утверждеввая мФствымъ 
обычаемъ. Формоваше производитея или машщиннымь способомъ или ручными 
формами. Полученные куски опредъленнаго въса заворачиваются въ пергаменть 
и пересылаются въ деревяивыхьъ ящикахъ. Въ Гермаши въ большомъ ходу куски 
масла въ 5 килограммовъ; они легко пересылаются по почтЬ 

Прин отправкь н упаконкЪ значительныхъ количествъ масла употребляютъ 
больпия бочки, которыя предварительно моюгъ внутри растворомъ соды, спола- 
скиваютъ и сушатъ. Предъ наполнешемъ бочекъ, посыпають ихъ дно и стБны 
солью, затьмь масло вь иихъ плотно утрамбовываютъ деревянными толкачами, 
на поперхности двлаютЪъ небольшое возвышеню поерединБ и посыпають сверху 
солью; потомъ иеплотно прикрываютъь крышкой. Въ такомъ вндЪ масло остаетсл 
стоять болБе продолжительное время, причемъ соль вел детвю гигросконичносги 
растворяется, & получающ ся разеолъ проникаетъ въ образующщяея въ маель 
при стояни щеля. Предъ отиравкой свимають перхнйЯ соленый слой. посынають 
сверху слегка мелкой солью и плотно забиваютъ крышку. Для экспорта въ транс- 
атлантичесмя страны приготовляютъ масло изъ сладких сливокт, упаковывають 
его въ герметически закрытыя жестяных коробки и пуекають вт» продажу подт, 
имепемъ консервированнаго масла. 

Наиболфе надежный способъ сохрацешя масла состоитъ въ его перетапли- 
наши, такъ какъ прн этомт» удаляются вов находящяся въ немъ составвыя 
части молока; за то топленое масло совершенно теряеть ароматъ. Сохраняться 
оно можетъ втечеше года. Приготовляютъ его слъдующимъ образомъ: масло рас- 
тапливаютъ при 4% С., снимають хорошо пЬну, даютъ спокойно отстояться вте- 
чене пяти-шести часовъ, и затЪмъ сливають черезъ холстинку въ чистые горшки. 
Потеря масла при этомъ способ доходить до 20%. Употребляется топленое масло 
только на кухнЪ и въ пекарняхъ. 

Наилучшее масло въ наибольшемъ количеств, поставляютъ въ Европф 
на всемрный рынокъ: Франшя (въ 1893 году экспортировала масла на 
66.917,544 франк.), Дашя (въ 1894 году экспортировала 117.9+4+4.505 килогр. 
масла), Швешя (въ 1893 г. около 20 милмоновь килогр.), Финзяндая н 
Голландия (1893 г’ 13.003,000 килогр.); Австрыя, верхняя Италия и Герма- 
щя также экспортирують значительныя количества масла (1884 г.: 7.320,400 
килогр.). Значительныя количества, хотя и худшаго масла, доетавляють 
Сфверная Америка (въ 1891 г. на 2.197,106 долларовъ) и Канада (въ 1892 г.; 
3.628,035 килогр.). Главной потребительницей лучшихъ сортовъ маела яв- 
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ляется Англия, которая въ 1894 году иипортировала не менфе 2.576,063 ан- 
глИскихь пентнеровъ (= 127 фунт.), не смотря на то, что въ Кембридж, 
СуффолькЪ, ПоркширЪ, Сомерсетв, Глучестерф, Девонф. Оксфордф произво- 
дится прекрасное масло. Въ сфверной и центральной Европ потребляют 
въ общемъ большее количество масла, чфмъ въ южной, гдЬ его часто зам}- 
няютъ масломъ растительнаго пронсхождешя. Подъ именемъь „А СШ“ оно 
представляетъ въ нёкоторыхъ странахъ важный предметь торговли. Такъ, 
напримфръ, въ Арав1ю импортируются большин количества масла изъ Суа- 
кнуа, Массовы, Козеира. 

Высокая, сравнительно, цфна на масло вызываеть цфльй рядь фальси- 
фикашй этого продукта. Укажемъ лишь на фабрикацию искусственнаго масла 
илн маргарина. выдфлкой котораго занято множество фабрикъ. Маргарин 
съ каждымъ годомъ находить себ все бальшй и больши спросъ, особенно 
среди бфднЁйшихъ классовъ городского насехемя. Приготовляетен онъ (при 
нормальныхъ услошахъ) нзъ лучшаго говяжьяго жира и, строго говоря, не 
можеть считаться вреднымъ для здоровья продуктомъ. Необходимо только, 
чтобы при фабрикащи его не примфнялв вредныхь веществъ ин не пускали 
его въ торговлю подъ назвашемъ коровьяго масла. 

Пахтанье очень похоже на тощее молоко, не столько по вкусу, сколько 
по составу; однако и оно бываеть различно, смотря по способу сбиваюя 
масла, особенно въ отношеши содержанмя въ немъ жира. Въ среднемъ пах- 
танье содержить 0,850/) жира; въ отдёльныхъ случаяхъ содержаше его ко- 
леблется между 0.3—20/0. Пахтанье будетъ тЬмь жирнфе, чёмъ больше со- 
держалъ жира взятый для сбивая масла матемаль. По Флейшману, сред. 
ни! процентный соетавъ пахтанья таковъ: 


ра ое ВЕ п се 
Бфъаковыхъ веществь . .. . 351 
Молочнаго сахара и киелоты . . 4,0, 
Соли и мо ь 
| ых 95. 


Пахтанье нзь сладкихъ сливокъ быстро портится и пробрЪтаетъ ненрият- 
ный вкусъ. Пахтанье, само по себЪ, можеть служить хорошей пищей для 
людей, такъ какъ оно содержитъ около 3,5 °/о бфлковыхъ веществт; обык- 
новенно его употребляютъ для откорма свиней, рЬже приготовляютъ изъ 
него сыръ. 


Сыронаренте. 


Сырт, — бол$е древнее питательное вещество, чЬмъ маело; о немъ ушо- 
мннають вь дошедшихъ до нась письменныхъ ипамятникахъ евреи, греки, 
егиитяне, арабы. Древше народы изготовляли гзавнымъ образомъ овечий 
ни кой сыръ. Во времена Плиши существовало уже много сортовъ сыра. 
Техника сыровареншя была въ то время уже соотвфтетвенно значительно 
развита. Такь, Аристотель толкуеть объ употреблеши различныхъ сортовъ 
сычуга, римсюй писатель Варронъ говорить о вмяши корма и другихъ 
услоши на вкусъ сыра, Колумелла описываетъ цодробности различныхъ оне- 
рай сыровареня. Уже писатели того времени упоминають о различныхъ 
мьстностяхъь во Франши, заннухавшихся сыроваренехлъ и пользующихся въ 
настоящее времн значительной извфстностью въ этомъ отношеши. У гер- 
манцень сыроварене процвьгало во времена Карла Велнкаго. Сыръ отли- 
чается оть масла тфуъ, что въ немъ бфлковыя вещества вылдфлены въ не- 
растворимомъ состоянии, главнымъ образомъ въ вилф казеина, къ которому 
примЪшивается такзе и жиръ. Тогда какь масло почти всегда однородно 
и по составу и по виду, сыръ существтеть въ млесБ сортовъ (около 200}, 
различающихся по виду, составу и вкусу. Въ данномъ случа все зависить 
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отъ различныхъ способовъ приготовленя, благодаря которымъ пзь одного и 
того-же матерала получаются совершенно различные сорта сыра. 

Въ Аишгли. Франши и Америк$`сыръ сдфладся народной нишей: наи- 
бодьшшя количества сыра для экспорта приготовляють Швейцария, Голлзн- 
мя и Швещя. 

Въ Росси сыровареше поставлено на ращональную почву тозько съ 
конца шестидесятыхъ годовъ, и съ тхь поръ число сыроваренъ, уве- 
личиваясь постепенно. дошло въ настоящее время до нёсколькихь ты- 
сячъ. Наилучи сыръ приготовляетея на КавказЪ, въ Крыму и Бессарабия; 
большая часть потребляемаго сыра ввозится все-же изъ-за границы. Съ 
начала 70-хъ годовъ въ Росош стали возникать крестьяномя артельныя сы- 
роварни. Артельное сыровареше, по образцу швейцарскихъ сыроваренныхъ 
ассошацИ, введено у насъ главнымъ образомъ трудами Н. В. Верещагина, 
бр. В. к Н. Бландовыхъ и Г. А. Бирюлева. Много содЪЙствовали развитию 
сыроваренныхъ артолей Императорское Вольное Экономическое Общество и 
тверсков и ярославское земство. Надо, впрочемъ, сказать, что и до сихъ 
поръ паши артели не получили должнаго направлешя, и мноце даже сомнф- 
ваютея нъ ихъ жизнеспособности. 

Сыръь можеть быть приготовлень изъ цфльнаго молока, тощаго, сли- 
вокъ или пахтанья; приготовление его заключается въ томъ, что казеннъ 
застанляють створожиться, отдфлиюгъ его отъ молочной жидкости ин подпер- 
тають дальнЬйшей обработкф. Створаживанье казенна можно произвести 
двоякиитъ образомъ: можно дать молоку ‹скиснуть или же прибавить къ нему 
вычугь; въ зависимости оть примфиешя того нли иного способа получается 
кисло-молочный или сычужный сыръ; чаще всего приготовляють сычужные 
сыры. Сычугь (сычужина) — химическая ферментъ, выдбляемый особыми 
железами въ желудкБ жвачныхъ животныхъ, преимущественно еще моло- 
дыхъ сосунковъ; этоть ферменть створаживаетъ молоко, причемъ казеннъ 
выдфляется въ видЬ твердыхъ комковъ. плавающихь въ жидкости. Важное 
ваииие на поздпЫйшя свойства сыра оказывають внышия условя, при ко- 
торыхъ сычугъь дЁйствуеть на молоко. Опытъ выработаль на этотъ счеть 
извёетныя правила, которыя нужно соблюдать прн приготовлени различныхъ 
сортовь сыра. Основательное знакомство съ вмямемтъ сычуга на створа- 
живаше молока является главнымъ условемъ для получешя сыра желлемаго 
свойства. Изъ створоженнаго казенна выдавливаютъ сыворотку, прничемъ 
количество выжатой сыворотки будетъ тфмъ больше, чфмъ тверже хотятъ 
получить сыръ и чфыъ снльнфе было дЬйстве сычуга. Сила дЬйствя сы- 
чуга зависить какъ отъ его количества, такъ и оть температуры матер’ала 
и огь свойствъ молока. Чфмъ больше количество взятой сычужины, т1мъ 
бысгрфе и энергичнфе створаживается казеннъ; при одной и той-же темпе- 
ратур8 время створаживавшя обратно пропорщально количеству взятаго сы- 
чуга. Съ повышешемъ температуры способность казеина створаживаться 
постепенно увеличиваетсл и достигаеть максимума при 38—44 С.; даль- 
н@тее повышеще температуры влечетъ за собою быстрое ослабление дЁй- 
ствя сычужины. Для быстраго створаживаня молока необходимо, чтобы оно 
содержало извфетное количество растворимыхъ солей. Важное значене для 
сыровареня нифютъ также свойства казенна и содержаше въ немъ фосфор- 
нокислаго кальшя и магнези. Недостатокъ этихъ мннеральныхъ веществъ 
вт, казеннф, являющийся результатомь кормлени скота содержащимъ мало 
извести кормомъ, часто бываеть причиной плохого выхода сыра. Избфгнуть 
этого можно, прибавляя въ кориъ фосфорнокислой извести. Для опредфле- 
ня пригодности молока для сыроварешя, дфлаютъ сычужную пробу съ не- 
большнит, его количествомъ. Для сычужной пробы къ молоку прибавляютъ 
или жидкой сычужины (1 куб. м. на 100 и. молока) или раствора ганзенов- 
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ской сычужной таблички. Здоровое молоко атвораживаетси въ 10—20 в- 
нуть. Извфстно, что молочная кислота уснливаетъ дЪйстве сычуга, и весьма 
вфроятно, что сычугь и кислота взаимно усиливають дЬйстве другь друга. 

При приготовлен!и различныхъ сортовъ сыра пользуются этими дан- 
ныхи: желая получить твердый сыръ, образующийся при быстромъ и энер- 
гичновъ створаживаюн, употребляютъ болфе значительныя количества сы- 


801 п 203 Паровые енраме котлы. 


чужины и дфаствуютъ ею на кислое молоко при 35-1407; для получетя 
боле мягкаго сыра беруть меньшее количество сычуга и менфе нагрфтое 
молоко. Время створаживаня казенна колеблется, при изготовлеши различ- 
ныхъ сортовъ сыра, между 20 и 240 мннутами; несоблюдене указаннаго 


803 Сыроварня для Лимбургскаго сыра. 


опытом (для получен1я даннаго сорта сыра) перода створажнвашя всегда 
отзывается вредно на качествф сыра. 

Весьма важную роль играетъ свойство сычуга; въ прежня времена его 
приготовляли собственными средствами на сыроварн®, промывая высушен- 
ный теляч желудокъ, подкисленной тенлой водой или сывороткой. Ира 
такомъ способф хобываня получалось весьма неравномфрное дйстве сы- 
чуга, благодаря тому, что теля желудокъ не всегда содержить одинаковое 
количество сычуга. Въ настоящее время чаще унотребляютъ приготовленную 
фабричнымъ путемъ сычужную эссеншию, которая дЬйствуеть всегда одива- 
ково и даетт. сыръ одного и того-же качества, безъ пороковт, которыхъ 
нельзя избфгнуть при употреблевмн обыкновенной сычужины. Во всякомъ 
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случаф, сафдуеть помошью сычужной пробы убфдвться предварительно въ 
доброкачествьнности эссенщи. 

Нагрёваютъ молоко, въ простьйшемь видф. въ котлфЬ, который подьф- 
шиваютъ надъ огнеиъ. причемъ подымая или опуская котелъ, подвигая его 
въ ту или другую сторону, достигаютъ болфе или менфе сильнаго нагр%ва- 
ня. Этоть способъ имфетъ то неудобство, что молоко неравном?рно нагрф- 
вается; а равномбрное нагрфваше соста- 
вляеть главное услове при сыроварени. 

Болбе теплыя части молока створаживаются 

кначе, чфиъ холодпыя; кусочки сыра получа- 

ются неодинаковой плотяости и съ различ- 

нымъ содержашемъ воды. ВромЪ того невоз- 

можно поддерживать равномфрную темпера- 

туру. Регулировать нагрфване пытались 

различными способами; такъ паприифръ, 

устраивали неподвижный котелъ для молока, 

вт которомъ топка помБщалась на подвиж- 

ной тельжьЬ; передвигая ее взадъ и впе- 

редъ, можно было нагр$вать различныя чаети 

котла. Наиболфе рацональнымъ оказалось 

устройство наровыхъ сырныхъ котловъ. Обык- 

новенно ихъ дблають изъ луженой мфди 

н вставаяютъ въ деревянные ящики такъ, 

чтобы служашии для нагрфвашя паръ нхо- 

дилъ въ промежутокъ между стбнками ящика эм. 805. 308. 
и котла (рис. 301 и 302); выходить паръ Сырный пожь Мутовка  Вреккоръ. 
черезь вытяжную трубу. 

Створожившееся молоко подвергаютъ дальнфйшей обработкЪ, съ ифлью 
удаленя сыворотки, сохранейя жнра нп получешя возможно однородной 
массы. Для получешя мягкаго и твердаго сыра существують различные спо- 


308. 303. 


0 
Гоздандская лира Амершканск! е сырные ножи Америки иевай машазкса. 


собы обработки. Раземотримъ сначала прнготовлеше твердаго сыра. Для по- 
лученя его примфняютел два способа; одинъ очень распространенъ въ Аль- 
шискихъ странахъ и Итами, а другой въ Голландии, Дани, Швеши и Аме- 
рик. По первому способу разр$зають сырную массу вт, сывороткф при по- 
мощи сырнаго ножа (дляинный деревянный ножъ) на куски, затфмъ обраба- 
тываютъ ихь при помощи мутовкн съ м$фдными крючкаии на конф, сначала 
слогка и медленно, для удержан!я жира, а затфиъ быстрфе и энергичиъе. 
Полученные куски сырной массы вынимаютъ деревяннымь нли желфзныхъ 
уполовникомъ и переносятъ въ приготовленныя формы. 
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Другой способъ, примфняемый въ Голландли, Шлезвигъ-Голштнни, Дани 
и т. д, отличается огъ описавнаго тфиъ, что сырную массу немного раз- 
мельчають въ сывороткЪф, разрзая ее на куски; для этой ифлн пользуются 
различными инструментами. состоящими обыкновенно изъ проволочной сфтки, 
отдфльныя проволоки которой разрфзываютъ сыръ (какъ напр. бреккеръ, ко- 
торын состоитъ изъ деревянной рукоятки и мфаной сфтки, рис. 306, илн гол- 
ландская лира, рис. 307%, или-же американсюй сырный ножь и американская 
мфшалка, 308—310). 

Посл этого измельченя масса вынимается ин энергично мФентся или 
руками, или жё сырнымн мельницами. Прн такой сухой обработкЪ творога 
достнгаютьъ легкаго и скораго выдбленя сыворотки и сыръ получается су- 
химъ. Иначе дЬло обстонтъ при голштинекомъ способф. Шри створаживани, 
какъ мы видбли выше, происходить энергичное свертыване казенна и вы- 
дЬлене сыворотки; когда свернувшаяся масса разбивается и измельчается, 
то при продолжающемен дфйстыи сычуга маленьюя части творога стано- 
вятся илотнфе, тогда какъ разрЪфзавные лишь больше куски творога (какъ 
это происходить при голштинскомъ способф) внутри содержать много сыво- 
ротки. Поэтому швейцареюй сыръ гораздо крфпче и суше сыра голштинекаго. 
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$11 Круглая форма 812 Цизиндрическая форма 812. Швебцарск!@ обручь {оби- 
даа сыра. 11% гыра- чайка лля сыра}. 


Полученную тмъ нан ннымъ снособомъ массу обрабатывають дальше, 
солять и иногда красятъ. Солеше сыра производится различно для полученя 
различныхь сортовт. Подробно это будеть разсмотрфно ниже. Когда масса 
готова, укладывають ее вь формы и ставятъ подъ прессъ; очевидно, что для 
послдней операщи сыръ долженъ обладать извЪстной крЪпостью, такъ что мягк!е 
сыры и пармезанъ, изготовляемый въ Нави, БергамЪ и КремонЪ, твердости 
своей достигаютъ только нпутемъ сильнаго дфйствя сычуга и особой обр- 
ботки массы. Чаще всего сыры предъ уклэдывашемъ въ формы обертывають 
салфетками, прилегающими къ внутреннимь ст6нкамъ формъ. Обыкновенно 
фопмы дфлаются изъ дерева или жести и бываютъ различной формы въ за- 
висимости отъ сорта сыра; формы имфють или неполвижныя, или перестав- 
ляюцияея стфики. Формы съ подвижными стфнкамн состоятъ изъ буковаго 
обруча (рие. 313), который можеть быть отпущенъ шире илн уже (таюмя 
формы употребляются въ альшйскихь странахъ). Прессовате сыра зависнтъ 
отъ того, на сколько хотять сохранить жиръ, заключающийся въ рыхлой 
сырной массф. Если желаютъ сохранить побольше жира, то прессуютъ слабо. 
Больше и твердые сыры естественно подвергаются болфе сильному прессо- 
ваню, но и здфеь различають силу прессовашя. Максимальное давлеще, 
необходимое для 1 клгр. сыра слфлующее: 


ири 50—100 клгр. эммептальскаго сыра. .. . . въ 15—20 клгр. 
„ 40—10 „ зльгаускаго круглаго сыра .. . 8—1 - 
14-- 20 „ раленскаго тощаго сыра . .. „ 12 .„ С 


Хороший прессъ долженъ допускать самое точное регулнроваше давле- 
ня. и большей частью это достигается слБдующимт, образомъ: горизонталь- 
ный стержень давить на поршень съ различной силой подъ влящемъ болфе 
или менфе сильной тяжести, нли же велфдетве нридвиганя и отодвигашмя 
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тяжестн по плечу рычага до точки его прикр5плетя (рис. 314 и 315). Во 
время прессования сырь несколько разъ поворачиваютъ н замфняютъ могрыя 
сзлфетки сухими; сначала приходится мфнять салфетки черезъ четверть 
часа, затЬмъ черезъ полчаса, далфе чрезъ полтора и три часа. Паузы воз- 
растаютъ и снла лапленя увеличивается, такъ что наибольшее давлен!о 
наступаеть черезь 6—8 часовъь. Весь процесеь прессовашя длится 24 часа. 
Температура при этомъ, колеблясь между 120 и 150, ни въ ксемъ случаЪ не 
должна быть выше, такъ какъ велёдетые этого начинается усиленное бро- 
жеше сыра; съ другой стороны она не дол- 
жна быть очень низкой, такъ какъ это об- 
стиятельство будеть тормозить дальнфйшее 
сазрфваше сыра. 

Посолка сыра производится различно: 
ирямое прибавлеше соли кь массЬ возможно 
только при сухой обработкВ сыра; обык- 
новенио замбщивають соль съ массой при 
приготовленми тощихь сыровЪ. Излищекь 
соли задерживаеть брожеше, а потому этотъ 
способъ удобенъ для регулированя броже- 
ня. Другой способъ посолки сыра соетоить 
въ томъ. что сыръ плаваеть нфеколько днен 
въ разсол$. причемъ верхъ сыра посыпаютъ 


31%. Сырный опрессъ. 815. Бергедорфск!й сырный прессъ, 


солью. Но и этотъь способъ несовершененъ, такъ какъ сырная масса при этомъ не- 
равномфрно пропитывзетея солью, и поэтому неравномфрно же происходить со- 
зрфване во внуренннхъ и внфшнихъ частяхе ея. При этомь способ происхо- 
дить чрезм6рная потеря въ вЪсф, которая при четырехдневномъ лежани въ раз- 
содф достигаеть 69/0. 'Третй сиособъ — сухая посолка, наиболфе примёнимъ 
прн хорошихъ сортахъ. При этомъ способф посл преесовашя оставаяютъ сыръ 
нёкоторое время безъ обработки, а затЬмь втирать въ него соль руками 
или влажными тряпочками съ поверхности; соль, при повтореши этой опе- 
ращи, постепенно проникаетъ внутрь, растворяясь въ выступающей на по- 
верхность изнутри вол. Очевидно, что эта обработка пригодна лишь для 
хорошихъ сортов, такъ какъ опа требуетъ работы. внимательнаго ухода, & 
потому и издержекъ. При немъ достигается равномбрное созрфваню сыра и 
тонкая корка. Посолка регулирустея количествомт. употребляемой соли и 
болфе или менфе частой повторяемостью натирашя. Сорта, ныБюцщие неболь- 
ие размфры, какъ невшательеый, камамберъь и др., подвергаются натиранию 
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одннъ лишь разъ, большие сорта — нЪсколько разъ, а очень больше, какъ 
эмментальскй, обрабатываются солью недфлями и даже мфсяилии. Сначала ихъ 
солять каждые два дня, а затЬмъ не болфе раза въ недфлю. 

Посолка сыра бываетъ разнообразной не только при различныхъ сор- 
тахъ, но при тёхъ же сортахъ, въ завненмости оть внфшнихъ услонй. въ 
котирыхъ происходить созрфваше. Свфдышя, оенованныя на практикф, м^- 
гуть помочь разобраться въ томъ или иномъ случаЪ, хотя они едва ли м0- 
гугъ служить тверлыми правилами. Нфкоторыя положення все-же установ. 
лены практикой. Въ сухихъ мфетахъ и погребахь солять сыръ меньте, 
чфуъ въ сырыхъ: вт, теплыхъ меньше, чфмъ въ холодныхъ. Когда сыры 
очень влажны. ихъ солять меньше, такъ какъ въ этомъ случаЪ они стано- 
вытея елишкомъ мягкими. 

Подъ созрЬващемъ смра поинмають всф измфнешя, происходящая въ 
сырБ при его дежани и обработкЪ его солью, Свьж сыръ бфлаго цафта, 
мягок, разсыпчать и прБенаго вбуса: при созрфвани вся масса становится 
однородной, боле темной и желтой, и прюбрБтаеть характерный острый. 
пикантный вкусъ. Каще химичесые процессы происходить при этомъ, не до- 
статочно еще выяенено; извфетно лишь, что казеннь претерифваеть болфе 
или менфе значительныя изыфиевя, но не разлагается. Бфалки при переход 
въ пентоны изуфняютея здфсь такъ же, какъ и въ жнвотномъ организм при 
процесеф переваривашя пищи; при этомъ образуютел различные переходные 
продукты. Этимъ объненяется удобоваримость многихъ сортовъ сыра, особенно 
старыхъ. Въ эчментальскомъ сырф претерифваеть изуфнене только пятая 
часть казеина; въ мягкихъ сортахъ этотъ процессъ идетъ далфе, а потому 
удобоваримость ихъ больше. Друми вещества сыра отчасти тоже иретерц- 
ваютъ измфненя: жиры переходнлъ въ жирныя кислоты, молочный сахару 
въ молочную и уаслявую кислоту, причемъ происходить брожеше съ выд1- 
лешемъ углекислоты, обусловливающее подняте сыра (подобно тъету). кото- 
рое нногда пронсходитъ очень сильно. Въ процессф созрфвайя нринимаеть 
участе большое количество организмовъ и ферментов, которые изъ сравни- 
тельно иростого матер!ала дблаютъ въ высшей степени сложное тЬло. 

Кисло-молочные сыры не имфьугь такого значеня, какъ сычужные. Для 
цолучевя кисло-молочныхь сыровъ оставляють молоко скиснуть. затфмъ его 
нагрЪваютъ до 359, и творогь садится; его обертываютъ полотномъ и под- 
вшивають для того, чтобы стекла влага, нли-же нодвергають дЪйствНю ло- 
вольно примитивныхъ пресеовъ. ‘Такимь образомъ полученный творогъ 
употребляютъ въ пищу; в восточной Австрии Фдять его со сливками свБ- 
жимъ; въ иБкоторыхъ мёстностяхъ сфверной Гермаши изъ творога и сли- 
викъ приготовляется каша. Въ другихъ мфстностяхъ къ творогу приба- 
валяется соль и тминь, н въ такомь видё онъ употребляется въ пищу. 'Тольго 
нЪкоторые кисло-молочные сыры получили распространене благодаря пи- 
кантвости, которую нридають имъ различные коренья и травы. Известны — 
зеленый травяной сыръ, приготовляемый къ Гларус, нигаймеюй, гарисюмя 
п др. Эти сыры приготовляются обыкновенно изъ тощаго молока съ при- 
бавлешемъ небольшого количества жирнаго. 

Чиело сортовт, сыра громадно, но только нфкоторые изъ нихъ получили 
распространеше, н очень немноге пользуются всем фрной извъстностью. Раз- 
личаютъ обыкновенно твердые и мягые сорта, между которыми трудно про- 
вести рфзктю границу, такь какъ между очень твердыми и мягкими, какъ 
масло, сырами существуетъ цфлая серйя переходныхъ по твердости сортовъ. 
Между твердыми сырахи наиболфе цфинтся эмментальскй, обыкновенно на- 
зываемый „швейцарекимь“. Онъ получается изъ, цфльнаго молока — изъ 
смфси утренняго ни вечерняго. Молоко нагрфвается въ сосудф до 33—35 С.; 
затЬмъ къ нему прибавляется тонкой струей столько сычуга, чтобы сверты- 
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ваше молока произошло въ 30 нинуть. Осзлокъ изрёзывается сырнымъ но- 
жомъ и перевертываетея спешальныхин ложками, посл чего начинается 
медленная обработка сырнымъ ножомъ, и сыръ измельчается на кусочки ве- 
личиной въ горошину. Вся масса снова нагрфвается до 55—60° и перем$- 
шиваетея мфшалкой до тЬхъ поръ, пока она не станотъь густой. ЗатЁмъ 
сыръ вытряхиваютъ на полотно, натянутое на обручъ. Въ этомъ-же полотнф 
сыръ понадаеть въ форму (см. рис. 313) и подъ прессъ. Давлеше сначала 
невелико; чрезъ 10 минуть мняютъ полотно, а сыръ поворачиваютъ другой 
стороной, что повторяють каждые 2—3 часа; чрезь 6—8 часовь подвер- 
гають сыръ давлению, разъ въ 15—20 превосходящему его вЪсъ, ин подъ этимъ 
дивленемт, сыръ обыкновенно лежить втечеше 12 часовъ; едфдующе 12 ча- 
совъ онъ лежить въ какомъ-нибудь прохладномъ мфетЪ, н, наконедъ, его 
переносять въ особое помфщене, гдф сыръ подвергается процессу созрфва- 
шя и самому забогливому уходу втечеше 4—5 м$еяцевъ ири постоянномъ 
натираи н обсыпанн солью. Ири хорошихъ условяхъ онь прюбрётаеть 
большие „глазки“; при менБо благопуятныхь получается „Мезщег“, еъ боль- 
шимь количествомъ мелкихъ „глазковъ“; далфе нногда получается „Сазег“ 
совефмъ почти безъ „глазковъ“ и, наконець, „слфиой“ сырь — безъ „глаз- 
ков” совершенно; сыры безъ „глазковъ“ сильно устунають по вкусу сы. 
рамъ съ глазками. Величина и вфеь эмментальскихь сыровь. имьющихъ 
форму мельнячнаго камня, бываютъ различны; есть сыры ипуда въ три, а 
пывають и вь шесть. Другой извфеный сырь эдамеми, приготовляемый 
въ св. Голланщи и главнымъ образомъ въ окрестностяхъ города Эдама. 
Онъ нифегь видъ шара (почему называетея „кошачьей годовой“), вфейтъ 
ить 5 до 6 фунт. и еваружи окрашенъ въ красный цвфтъ. Менфе извфетенъ 
приготовляемый въ юж. Голланми тоже изъ цифльнаго молока (иногда изъ 
емфен цфльнаго со снятымъ) мягюй сыръ „Гуда“. 

Голштинсый сыръ („кожаный“) приготовляется изъ цфльнаго молока, но 
не пользуется хорошей репутащей и далеко уступаеть „тильзитскому“ и 
„рагнитскому“. Этоть цосл6дай отличается оеобенно шиятнымь вкусомъ; 
онъ нуфетъь круглую форму въ 7—1 сант. вышины и 16—30 сант. вь ма 
метрв и приготовляется исключительно изъ ифльнаго молока. Молоко нагрф- 
вается до 34° С. и подвергается обработкЪ сычугомт; осалокъ измельчается 
сырвымъ ножомъ и постепенно нагрёвается до 44°; поса6 удалешя сыво- 
ротки, массу поифщаютъ въ формы съ продыравленнымн стфнками, гдБ она 
остается нЪеколько дней безъ всякаго прессования, цослЪ чего ее вынимаютъ 
и подвергаютъ самой старательной обработкЪф. Въ первый день сыръ пере- 
ворачивають и натираютъ солью каждые полчаса, и на второй день раза 
3—4. Тильзитекй сыръ еще не получиль такого распространеня, какого 
онъ безспорно заслуживаеть по своему нфжному, мягкому и пикантному 
вкусу. . 

Тильзитскй сыръ очень широко раепространенъ въ мЪетностяхъ. окру- 
жающихь Тнльзить и Рагнить; вь сзмомъ-же ТильзитЬ и въ селеняхъ 
между нимъ и Рагнитомъ приготовляется брольскИ сыръ, нубющИ 19-—12 
сант. вь квадратЬ и 6-—-8 сант. вышины; онъ мягче тильзитскаго, но его 
никонуъ образомъ нельзя отнести къ мягкимъ сырамъ. Вкусъ его ныжень и 
прятенъ. 

Неемрной извфетностью пользуется французсый сыръ иарухезанъ, кото- 
рый приготовлнется изь полужнрнаго молока. Мфетность, въ которой онъ 
главнымъ образомъ приготовляется, лежитъь къ югу отъ Шо, именно пру- 
винщя Редяйо: г. Парма, отъ котораго сыръ получилъ свое назваше главный 
рынокъ его. Прнготовлеше этого сыра очень сложно, и процессъ его созрБ- 
вашя длится не менфе 2—3 лфть, ноха онъ пробрётаетъь настони!и евой 
вкусъ, но высшаго качества достигаеть онъ лишь чрезъ 5 лЪтЪ. 
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Не менфе своеобразнымъ является сыръ „рокфоръ“, который, если овъ 
удачно приготовленъ, очень дорого цёнитея; приготовлене же его весьма 
сложно. Сыръ этотъ приготовляется изъ овечьяго молока; мелко искрошен- 
ный творогь помфщается слоями въ глнняныя формы съ продыравленными 
стёнками и посыпается послойно мелкимъ заплфснёвфвшимь хлЪбомъ, кото- 
рый спешально дан этого приготовляется нзъ пшеннцы, ячменя и обильнаго 
количества кваши. Изготовлешемт, этого сыра занимаются мноМе сельске 
жители, которые, не имфя полходящихъ помфщенй, отсылають его еще сы- 
рымъ въ 5061646 4ез сауез гёшиз 4е ЦодиеюгЕ, которое обладаеть прекрас- 
ными естественными, холодными и влажными погребами въ скалахь г. 
Камбалонъ. Злфеь сыръ подвергается дальнфйшей обрайоткЁ. Сыръ этоть 
оцфнивается въ 31/2—4 марки за 1 кнлогр. 

Англмя тоже фабрикуеть извфстные сыры: таковъ. напр., „честеръ“, 
приготовляемый изъ овечьяго молока въ графствахъ Чеширъ и Шропь, я 
„чеддеръ“, названный такь но мфетности вь графств8 Сомерсегь (Чеддер- 
ская долина), гд6 онъ приготовляется изъ цфльнаго молока. Чеддерь поль- 
зуется большимт, распространещемъ въ АмерикЬ, гдфЬ его также фабри- 
кують. 

При приготовлении мягкихъ сыровъ молоко створаживается при незна- 
чительномъ нагрёваши н небольшомъ количествь сычуга. Осадокъ изрЪзы- 
вается, но не мелко, и совершенно не прессуетея. Но и здёеь имБютъь мфето 
значительныя отступлешя при приготовлении мягкихъ сыровъ высокаго ка- 
чества. 

Лимбургск сыръ приготовляется вт белмйской провинщи Люттихъь изъ 
цёльнаго или полуснятого молока, нагрфтаго то 30’ С. Створаживають мо. 
локо медленно, втечеше 11/3—2 час.; осадокь грубо изрЪзывается и укла- 
дывается въ четырехугольныя формы въ 31 сацт. выш. и 15,5 сант. длины 
съ продыравдениыми стфиками; такъ получается вкусный „бакштейнъ“ (кир- 
ПИЗНЫЙ). 

Нодобнымъ же образомъ приготовляется сыръ „романду, или „ремоду“ 
изъ ибльнаго или слегка снятого молока въ баварскомъ Альгау. И сыръ, в 
его приготовлене происходятъ изь Люттиха, родины лимбургскаго сыра; 
7 южно-германскихъ племенъ онъ извфстенъ еще подъ имепами „роматуръ“, 
„раматуръ“, „рамадуръ“ н т. п. Сыръ этотъ отличаетея малыми размЪрамк; 
онъ Сбываетъ до 4—5 сант. вышины и ширины, а ллины до 10—12 сант. 

Другой не менфе извфстный сыръ „бри“ („мошасе 4е Впе“) приг.- 
товляется во французскихъь департаментахъь по Сенф, Марнф, Маасу и др. 
различными способами: есть среди сортовъ бри жирные сыры (йотахе 
ЕгГаз) изь цфльнаго молока, и тоше (тотаде Фашотте) изъ полуснятого 
илн снятого. Кромб этихъ есть еще отборные сыры (готаве 4е с\о1х), 
приготовляемые изъ цфльмаго молока съ прибавленемь къ нему сливокъ. 
Сыръ бри нуфетъ форму илоскаго круга въ 2—3 сант. толщины и отъ 23 
40 40 сант. вь дламетрф. 

Не менфе излюбленъ сыръ „невшательский“, называемый также „бонде“. 
Приготовляется онъ въ департамент нижней Сены изъ пфльнаго молока 
(Гошаде & ющ Шеп) и изъ снятого (ботаве ташбте): онъ предстапляеть 
однородную, вродф сливочнаго масла, мягкую массу. которая не крошигся. 
Форму иридаютъ ему цилиндрическую въ 6—7 сант вышины и въ 51/2 савт. 
ширины. 

Другой французейй сыръ „камамберъ“ прежде приготовлялея только въ 
небольтомъ мфстечкЬ того же имени, затфмъ приготовлен1е его распростра- 
нилось во Франщи, откуда перешло въ Гермашю и друмя страны; форма 
его плосый кругЪъ въ 3 сант. вышины и 10 сант. въ маметр®. 

Наряду съ этими сырами, пользующимися извфетностью далеко за пре- 
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дЬлами своей родины, есть много сортовъ, извфстныхъ и излюбленныхъь въ 
отдфльныхъ мфстностяхъ: въ Австрии, напр., извфстны похоже на лимбургский, 
шварценбергсвый, тавцеибергскй, и мн. др.; въ Ангии — стнатонсюмй : въ Ита- 
ми — горгонцола, недалеко оть Милана, н Страчино; въ Германи — гоген- 
геймсый, мюнстерскй, майнаусый и др. Особую группу образують сыры 
изъ овечьяго молока. Особенно славятся ими мфстности венгерскихъ Карпа- 
товъ, гдъ извфствы сыры; брынза, лиитаусве, лаудотсые, цниизерь и мн. др. 
Извфстенъ также сыръ острова Тексель, принадлежащаго Голланди, и мек- 
ленбургскйй. 

Между сырами нзъ козьяго молока славятся альтенбургскй, сыръ Ис- 
полинскихъ горъ, „настониий гейзкэзли“, шнейцареюй, еыръ С.-Марселлина, 
С.-Клодтъ. 

Сыръ представляетъь важный продукть торговли, особенно ангийсвй 
честеръ, голлавдеюи круглый и швейцареюй. Въ швейцар!и выдфлка сы- 
ровъ, бывшан прежде особенностью гористой части Швейцари, въ вастоя- 
щее время получила широкое распространене, и ею заняты жители всей 
мфетности между Альпами и Юрой. Развитию этой промышленности осо- 
бенно содфИствовали союзы мелкихъ хозяевъ, производившихь сыры со- 
обща, п такъ наз. „обществениыя сыроварни“, которыя велись отдёльными 
предиринимателями, скупавшими сырые молочные продукты, изт, которыхъ 
уже приготовляли сыры. Союзы, благодаря хорошимъ доходамъ, привлекали 
все большее число участвиковт,. Они также содфйствовали повышению качества 
молочныхъ пролуБктовъ. понниженю общагм числа расходовъ и внушали 
большее довфие къ продукту, котораго качества изъ года въ годъ остава- 
лись одинаково хорошими. Большое значение приготовлеме сыровтъь имфеть 
вь АПГЛи, ГДЪ въ графствь Честеръ и сосфдиихъ мфстностяхъ ежегодно 
приготовляетея до 1 мил. пудовъ сыра и содержитен для этой цфли до 
92.000 коровъ. Не смотря на эго, употреблеме сыра такь распространено, 
что ввозъ превышаеть вывозь. Фрашия съ ея громаднымъ производствомъ 
сыра издавна отличалась приготовлешемть хорошихь сортовъ, но даже въ 
‹амыхъ центрахъ сыроварешя, какъ въ ЛангдокБ, Северни. Форецъ и До- 
фино, все же ввознтся больше, чбмь вывозится. Въ Голланли же, гдф 
скотоводство и молочное хозяйство достигло высшей стенени нроцвфташя, 
экспортъ значительно превышаеть нупортъ; сыры Голланди, помимо своего 
хорошаго вкуса, отличаются еще и своей способностью хорошо сохраняться. 
Бельмя вывозить лимбургеый сыръ, Итамя — пармезанъ; проче сыры 
(„страккино“ и др.) только зимой выдерживаютъ перевозку. Соединенные 
Штаты благодаря союзамъ занимають далеко не послфднее мфсто по произ- 
водству сыра; особенно штаты Нью-Ююркъ, Ого, Бермонтт, Коннектикутъ, 
Майне, Нью-Гемиширъ, Массачусетсъ, Пенсильвашя, Мичиган и Илли- 
нойсъ занимаются вывозомъ сыра вь Ангмю, Южн. Америку и Вестъ-Ин- 
дю. Въ Германи за послфлнее время сыроваренше достигло высокой сте- 
пени развитн, и сыры нижняго Рейна не устунаютгт голландекимъ: известны 
также сыры Вестъ-Фрисланди и нровинщи Альгау. сыры которой конкури- 
руютъ со швейцарскими. Для большой торговли после все-же не годятся, 
такъ какъ, хотя молочное хозяйство стоить здфеь очень высоко, но обра- 
ботка сыровъ очень примитивна, и ни одинъ сыроваръ не можетъ требо- 
вать къ с6ебБ довфрмя, не зная самъ, какой у него получится конечный 
продуктъ. 

Сыровареще въ Росси до 60-хъ годовъ было на очень низкой ступени 
развития; сыры хотя и варнанеь, но не выходили далеко за предблы того 
небольшого района, гдф онн приготовлялись. Съ середины 60-хъ годовъ 
сыроварене сдфлало большие усифхи, и въ настоящее время въ Росфи при- 
тотовляются сыры голландеме, швейцерске и нфкоторые друге. твердые п 
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мягке. Число сыроваренъ точно ие извфетно; особенно славятся теперь 
своими сырами Кавказъ, Крымь и Бессарабя. 

Въ Америк теперь получаютъ распространен искусственные жирные 
сыры, приготовляемые изъ снятого молока съ прибавлешемъ къ нему олед- 
маргарина. ДальнЬйшая обработка та-же. 

Хорошо и правильно ведется молочное хозяйство, когла используются 
всф продукты и всф отбросы какого-нибудь производства; ири сыроварени 
остается сыворотка, которая содержить жира отъ мннимальныхъ количествъ 
до 1.290, блка иногда до 15’, молочнаго сахара оть 4,5 до 65.0, такъ какъ 
створаживающийся бфлокъ совебмъ почти не захватываетт, его, и зольныхъ 
веществъ (главнымъ образомъ. фосфорнокислой извести) отъ 0,2 до 0,90, 
Очевидно, что сыворотка можеть служить хорошимъ побочнымъ кормомъ 
для скота, для свиней и молодыхъ животныхъ. Въ ифкоторыхъ мЪетностяхъ 
изъ нел готовят напитки, такъ, наир., при прибавлени меда, нолучаютъ 
такъ называемое „сывороточное шампанское“. Кромф, того сыворотка хпотре- 
бляется дли получешя чистаго молочнаго сахара: осаждають въ ней жиръ 
и ОЪлокъ и сгущають до сиропа. Кристаллизованный сахаръ въ центрофу- 
гахь очищають отъ постороннихъ примфсей н полученный темный сахарь 
подвергают рафинировк$. 


Употребление мяса. 


Подобно тому какъ въ молочныхъ хозяйствахь приготоваяютъ нзъ сы- 
рого продукта молока различные вторичные продукты, нахоляние себ обез- 
печенный сбытъ, точно такъ же подвергаюгь различной обработк® н мясо. 
Стараются, прежде всего, привости мясо въ наиболо подходящее для ио- 
требленя состонше; во-вторыхъ, приготоваляють изт, него продукты, кото- 
рые обладають лучинмъ вкусомъ, чфмь сыроо’ мясо, и. наконецъ. изготов- 
ляють изъ него консервы для того, чтобы оно могло безъ порчи долга со- 
храняться и переносить далекую перевозку. Благодаря консервированю 
хясо удается долто сохранять и переправлять его изъ странъ съ неболь- 
шимЪ населешемтъ, т. е. меныле нуждающихся въ мясь, въ страны съ 69- 
де густымъ населетемъ. Прежде всего, для правильной продажи мяса не- 
обходима вбрная расифнка всей туши и отдфльныхъ ея частей. ЙПри оцфн- 
кЬ мяса главнымъ образомъ руководствуются отвосительнымъ содержанемъ 
воды и осгальныхъ веществь, а также отношетемт, количества мяса къ 
жиру. Хорошее мясо отличпется тьмь, что въ немъ мало воды и много 
жиру; вь дурномъ — наоборотъ: много воды и мало жира. По новфйшимъ 
изсз5довашямъ въ среднеуъ заключается: 
въ 100 ч хорошаго мяса (оть 

жирнаго оыка) УЕ: ЧЕ 
вт, 1000 ч. дурного мяса (отъ то- 
щаго быка). ....... 308 


356 ч. муск. вещ.; 239 жира; 390 воды и 15 золы 


„я „ 5, 


Изъ этихъ чисель ясно усматривается, какан громадная разница между 
мнсомт худого и жирнаго скота; въ млеф перваго почти на 50°’о боле 
твердыхъ частей. Но рыночныя цфны на мисо совершенно не еоотвфт- 
ствують, или вфрнфе, не пропоршальны качеству продуктовъ. Напримфръ, 
вь Германи, въ ЛейнцигЬ, мясо перваго сорта стоить 80 пф., 2-го сорта— 
10 иф., З-го сорта—65 нф., тогда какъ мясо перваго сорта но достоинству 
своему вдвое превосходить мясо третьяго сорга, что станетъ виолнЪ оче- 
виднымъ изъ ниже приведенной таблицы. Таблица эта наглядно показываетъ 
ту разницу, которая существуеть между мясомъ не только различных жи- 
вотныхъ, но и разныхъ частей тфла одного н того же животнаго. Шо но- 
слёднимь наблюдешямь оказалось, что на 100 частей мяса приходится 
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Худого скота. Жарпаго скота. 
Шея. Филе. Грудина. Шея. Фяле. Лооатва, 

воды... .. 75 774 765 13.5 634 50,5 

жира. ..... 0 Ш 1,3 5,5 167 340 

золы... 1 1 1.2 13 Ш 10 

мускульнаго вещ. . 204 203 2] 19,5 1845 145 
общее колич. твер- 

дыхъ веществъ 225 226 233.5 26,5 366 49) 


Изъ этой-же таблицы становится яснымъ, что мясо лучшихъ частей 
тфла худого и тучнаго животнаго содержитъ питательныхъ вещестьъ почти 
вдвое больше; въ другихъ-же частяхъ второстененныхъ сортовъ (шея и 
др.) эта разница еще значительнфе. Богатый, покупая мясо откормленнаго 
скота, платитъ не многимъ лишь дороже бфдняка, пнтающагося мало-нита- 
тельнымт мнсомъ худосочныхъ, старыхъ коровъ. ЗдЁсь то и коренится 


| 1 Клаегь 8 И Блассъ М 11 Кдагсь Е ТИ Клахь 
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глубокая несправедливость, которая можеть быть устранена разибнкой мясп 
по достоинству его въ зависимости отъ питательности. Въ Англи, напр., 
мясо разцфниваетъ болфе справедливо, потому что тамъ помимо грубаго дё- 
лешя туши на 4 чаети (класса) установлено 11 различныхъ цёнъ на отдфль- 
ные сорта, причем лучиме сорта пбнятся втрое дороже худшихт. 

Что касается Росёши, то раздфлеше туши производится весьма различно 
вь разныхъ городахъ; нанболфе правильное длеше принято вт, ИетербургЬ, 
гдф туша дфлится на 4 сорта. Первый сорть составляютъ: ростбивъ, тол- 
стый филей, тоный филей, огузокъ, бедро, кострецъ. ссфкъ, тоный край и 
покромка тонкаго края; второй — толстый край и средина шеи, лопатка. гру- 
днна, подбедерокъ, покромка отъ ростаифа, челюшко, завитокъ; третй — 
мягкая голяжка, бочект, верхъ шеи, покромка филейная; четвертый — зарзъ, 
хвостъ н голяшка (рис. 317). 

Бели желаюгь сохранить цфиность мяса втечеше продолжительнаго време- 
ни, то необходимо ныть въ виду что убой скота, т. е. способъ, которымъ убой 
производятся. оказываеть нз способность мяса сохраняться безт, порчи гораздо 
больше вмян м. чБмъ обыкновенно думаютъ. Извбстно всфмъ. что туша должна 


быть ио возможности лищена крови, такъ какь кровь легче портится, чьмь мус- 
кульное вещество, н обусловливаетъ скорую порчу туши. Но ошибочно было-бы 
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думать. какъ это двлаютъ нВкоторые сельсюе хозяева при убоЪф свиней, что мед- 
ленпнымъ убивашемъ и постепепнымъ выпускашемъ кровн легче всего достигнуть 
прочности полученнаго мяса. КромЪ этого есть еще и друГШя причины, обусло- 
влнвающ!я легкую и скорую порчу мяса. ДЪло въ томъ, что мускульная жид- 
кость животнаго, находящагося въ покоз, свободна отъ кислотл, и имфетъ щелоч- 
ную или среднюю реакцию; во время-же работы и движев!я животнаго вть его ткё- 
няхъ образуются кислоты, вполиф тождественныя съ тЪми, кая образуются при 
разложеши. Поэтому предъ убоемъ животное должно быть вт, покоЪ, его ве слЪ- 
дуетъ гонять, тревожить или пугать; его слвдуеть поразить сразу смертельнымъ 
уларомъ для того. чтобы оно предь смертью не вырывалось, не билось. Того-же 
слвдуеть придерживаться изъ чисто гуманвыхъ побужден!1: не слВдуеть подвер- 
гать животное пенужнымт, мучемямъ, хотя-бы даже изъ-за какихъ-нибудь рн- 
туальныхть обрядностей. Лучше всего при убоЪ скота пользоваться спещальной 
маской. покрывающей глаза жнвотнаго. Ударомъ по выступающему клину вса- 
живаютъ его глубоко вт, мозгъ. отчего животное терлетъ сознаше. Такъ-же бы- 
стро убивають животвое заключеннымъ вЪ маскЪ пистолетомъ. Въ Амернкь ва 
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всьхъ большихъ бойняхъ также убиваштъ животвыхъ сразу ударомъ ножа илв 
ружейнымъ выстръломъ. При этомъ способЪ достигается также и самое совер- 


шенное выпускаше крови животнаго. 

Переработка мяез возможна только при приготовлеши изъ него консер- 
вовъ. Мясо портится подъ вмншемъ жизнедфятельности микроорганизховъ: 
поэтому при ириготовлен1и консервовъ или сохранеши мяса необходимо уйнть 
эти микроорганизиы, удалить ихъ, или-же поставить ихъ въ тавя услонмя 
жизин, при которыхъ онн не могуть существовать и развиваться. Эти усло- 
в! — крайши температуры (низкая и высокая), или же отсутстве воздуха 
въ герметически закрытыхъ сосудахъ. 

Иримфнен!е низкой температуры для сохранен!я мяса извьстно уже из- 
давна: мясо помбщали въ погребахь или на льду; но особенное значеше 
ныЪфеть этоть способъ лишь теперь при существовании машинъ для пригото- 
вленя льда и машинъ разныхъ конструкций для полученйя холоднаго воздуха. 
На скотобойняхъ туши складываются въ помфщеняхъ съ холоднымъ возду- 
хомъ, немного выше 0°, гдБ онБ остаются болфе или менфе продолжительное 
время, причемъ становятся сочнфе и вкуснфе. 

Большее значеше въ настоящее время имфеть замораживане мяса; въ 
этомъ видё оно переносить далекую перевозку. Прежня попытки перево- 
зить мясо на льду были безусифшны. Тенерь-же благодаря примвнению за- 


УпотревлеЕШЕ МЯСА. 333 


хораживаши оказалось возможнымт, перевозить изъ Австрами, Новой Зелан- 
ми и Южн. Америки (Ла-Нлата) цфлыя туши овець и на четверти раздблен- 
ныя туши быковъ. Эти туши на скотобойняхъ захораживаются вт, номфще- 
няхь, куда впускають сильно охлажденный воздухъ; въ такомъ видф ихъ 
доставлиють на корабль, гдф въ особыхъ грюмахъ съ помощью зуфевиковт, 
поддеряивается низкая температура. Въ замороженнохт» вид туши перено- 
сть цфлые ыфеяцы дороги чрезъ саяыя жарюая страны безъ всякой порчи 
и достигаютъ гаваней Англи, гдЪ, и постунають въ иродажу. 

Въ 1830 г. на пробу было ввезено въ Англию 400 бараловь изъ Аветра- 
ли, но замороженное нео сначала очень медленно завосвывало сейф мусто 
на ангиискомъ рынкф, и число ввозихыхъ баравьихъь тунгь возроело въ 
1882 г. лишь до 1700 штукъ; въ 1836 г. было ввезено уже 1.0656.000 тушъ. 
Вт, 1891 г. 87 пароходовъ были снабжены спешальными приспособлешями, 
могущими въ общемт, вуфетить до 5.590,000 овечьихт, тушь. Доставка за- 
мороженнаго мяса распредфляется сл6дующимъ образомъ: изъ Австрами — 
334,693 шт., Новой Зелании — 1.896,706 шт., Фалькланлекихь о— вов — 
18.897 шт, Ла-Илаты — 11.073,325 шт. Это мясо на лондонекому, рынкЪ 
значительно дешевле свъжаго и составлять поэтому важиый продуктъ пита- 
ня народа. Въ Гермаши мороженное мясо ие имбло усифха и въ наетоя- 
щея время совершевио исчезло съ Гамбургекаго рыцка, куда оно прежде до- 
ставлилось; причиной этого была н есть низкая пбна мфетнаго, евъкатго маса. 

Другой ецособъ сохранешя мяса основывается на спойствь иркоторыхъ 
веществь противодфйствональ порчф егь Для этой цфли пробовали употреб- 
аять различныя химичесвя вещества, какъ салициловую кислоту, буру, бор- 
ную киелоту, алкоголь, угаекиелоту и т. д.: на практикБ-же въ послфднее 
время остановилиеь на старомь средств?, на поваренной соли, которою об- 
еынають мясо. 

Сохраноне мяса этимъ путемъ завиентъ отъ двухъ дфистиЯ поваренной 
соли; она винтываеть влагу мнеа и препятствуетъь его порч6. Вуфеть съ 
солью иногда прибавляють кт мясу немного седитры для того, чтобы оно 
сохранллю красный, снфапи видт; кромЪ того, млео еще носыпають саха- 
ромъ, чтобы устранить появляюниайся горыай вкуеъ. Старый снособъ соле- 
шя мяса, употребляемый въ деревняхь и понынф, состонть вл, сллующемъ: 
дая 100 кагр. мяса круппозерииетою см\еью соли (5—6 клгр.), селитры 
{100 гр.) и сахара (50 гр.} покрываютъ дно сосуда: ею же покрываютъ по- 
верхность мясной туши: затЬул, плотно склалываюъ туши одну на другую. 
Соль винтывасть виду и образуегь разсоль, который сойпрають изъ отвер- 
стя внизу сосуда и снова наливаютъ сверху, на мясо. Громадвый недокта- 
токъ итого епосойа соетоить въ томъ, Что вуЪстЬ съ водой мясо лишается и 
ифкоторыхъ нитательныхь воществь н становится сухнмъ и жесткимъ. Мо- 
этому вь настоящее время для солоши маей упогребляютъ жидкую смесь. въ 
которую входять самыя разнообразныя вещества. Въ Герлати чаще веего 
употробляють слфдующий раестворъ: 21 лит. воды. 3.25 клгр. соли, 50 гр. се. 
литры и 500 тр. сахара; въ Англие: 18 лит. воды, 3 клгр. поваркной соли, 
45 гр. селитры и 500 гр. сахара. Эту смБеь варятъ, вею грязь, собираю- 
щуюся въ вид ибиы, удаляють и, но охлаждении, ею» обливають плотно сло- 
женные куски млеа. При этомъ способ мясо не пыщелачивается п долго 
оетастся сочнымь. Но этотъ енособъ неудобень вь томт, случаБ, когда мясо 
{наир. свиные окорока} поел поеолки подвергають еще коиченю: избытокъ 
воды затрудияеть этоть процессъ. Въ виду этого соединяютъ оба способа 
сразу: сначала солять мясо, а потомъ позиваютъ его готовымъ разсоломъ. 

Уже Либихъ очень усердно занималея вопросомъ консервировайи мяса 
н, на оеновани етоихъ онытовъ, совбтоваль прибавлять при посолЪ мяса 
еше друмя вещества, напр., фосфорнокислый нагрй, хлористый калй н мяс- 
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ной экстрактъ: но на практикЪ это теперь не примфняется. Гораздо боль 
шее значене для нрактическихъ цфлей имфютъ предпринятые еще съ 60-хъ 
годовь опыты консервированя мяса путемъ нагнетан]я соляного раствора 
въ кровеносные сосуды сейчасъ посл убоя. Сиособъ этотъ неудобенъ въ 
томъ отношени, что на практикь не все№ части туши заготоваяютея въ вн 
консервовъ. Такт-же мало имфли успфха попытки примфнить для предохра- 
ненн мяса оть порчи безвоздушное пространство и нагнетательные насосы 
{для вирыекиваны соляного раетвора). Но во многихъ скотобойняхъ, а от. 
части и въ домашнемт, обнходф примфнимъ теперь способъ, изобрётенный 
химикомЪ Линьянкомъ въ 1862 г. Въ домашнемъ обиходь пользуютея обык- 
новенно шприцежь, оканчивающимся полой иглой. Иглу вонзаютъ въ мясо. 
въ соединительную ткань между костью и мускулами, и впрыскивають соль 
во внутпеныя, мало доступныя части. Для заготовлетя болыинхъ коли- 
чествт мяса, какъ напр. на фабрикБ вт, Гамбург, на высот6 8—10 мет. но- 
мЬшають сосудь съ разсоломъ; отъ сосуда идеть трубка, заканчивающалея 
нолой иглой. Давлеше высоко помфщенной жидкости при открытомъ кран 
произвадить инъекцию. 

Не менбе распросграненный премъ консервировашя мяса — копчеше. 
Слособъ этоть извфстенъ былъ съ давннхъ поръ римлянамъ; германцы-же 
были мастерами въ приготовлеши окороконъ, въ особенности славились древ- 
не марсы, живиие въ теперешней Вестфалии. 'Тамъ приготовлялись окорока, 
извфетные въ ГРихф; и теперь славятся вестфальская ветчина. 

Контять чаще веего свиное мясо, рёже воловье, которое коптятъь глав- 
ныхъ образомъ вь Гамбург — такт, называемое „гамбургское копченое уясо“. 
Коптягь также и колбасу не только для того, чтобы предохранить ее оть 
порчи (такь называемая „копченая колбаса“), но и для вкхеа, какъ кровя- 
ную или неченочную. Сиоеобность не подвергаться порчф, пробрЁтаемая 
копчешемь. достигается благодаря тому, что теплый дымъ высушиваеть про- 
ДУкть, а во-вторых, благодаря консервирующимъь свойетвамь углерода, ку- 
торый при копчеши проникаеть въ мясо. Поэтому-то быстрый способъ коп- 
чешя, употребляемый теперь при совершенно свфжемъ продуктЬ, не дости- 
гаегь цфли; непримфнимы и друге способы, которые даютъ хороний товарь, 
но негодный для долгам сохранен. Такт, иногда опускаютъ свфжее сало 
на ыфсколько часовъ въ горячую воду, натираютъ его солью, и на короткое 
время выиаютъ падъ дымомъ. Копченый продукть очень скоро готовь, но 
и быстро портитея. Не лучше и дЫЙйете „холоднаго“ копченя, т. е. обра- 
ботки мяса химическими веществами, какъ наир. растворомъ соли съ при- 
меью сажи, древеснымъ укеусомт, креозотомъ и др. вощеетвами. Получен. 
ный продуктъ скоро портится. 

Хороший окорокъ, который вее рфже ветрёчаетея вь большихъ городахъ, 
приготовляетея вл. особыхь коптильныхъ камерахъ. Камера предетавлнеть 
собою закрытое пространство съ равноябрнымъ токомъь входящаго дыма, 
Подвфшиване мяса въ каминф или вЪ кухонномъ дымовомъ ходф даетъ не 
тавой хороший продуктъ, потому что онъ иснытываеть рёзыя перехфны теу- 
пературы отъ дневного жара къ ночному холоду, а въ кухонномъ дымовохъ 
ходЬ на окорокф крюмф того осаждаются пары различныхъ кушавьевъ и Уф- 
шають его равномфрному высушиваню. Хорошая коптильная камера имфетъ 
свою топку. Дымъ не долженъь быть слишкомь горячимъ, чтобы сверты- 
вающйся на цповорхности бфлокъ не образовалъ твердой корки и чтобы сало 
не таяло. Съ другой стороны температура его не должна быть ниже 30°, 
ниаче невозможно достигнуть хорошаго высхииваня. Чтобы изофжать тве|- 
дой корки. которая можеть образоваться на поверхности, мясо раньше нати- 
раютъ отрубями или мукой, иногда обертывають полотномъ или бумагой. 

Необходимо обратить должное внихаше на матералъ для получения дыма. 


УпотрРЕБЛЕВЕ МЯСА. у 


Хорнише результаты даеть можжевельникъ, придаюции окороку иратный вкуеъ: 
опилки, дающия много дыму при тлёнии, и дрова лиственныхл, породъ. Уголь 
и кокеь дул этой цбли ненригодны, такъ какъ дымь нхъ содержить вред- 
ныя вещества и хннеральныя частицы, проникающия въ мясо. 
Въ» Вестфалии приготовляютъ окорока слЪдующимъ образом: переклады- 
вають млео слоями съ солью, смЪъшанной сь золою (соли въ 4 рала больше. чм ь 
золы. Въ образующемся разсоль оставляють мнео поросять 5 цельль, ц мясо 
евиней 6 или : недфль: затьжь мясо обливаотея теплопватой водой и опускается 
ьь винный сонрть, вь которомъ раздавлены ягоды можжевельника, послЪ этого 
мясо полвергается дьЙетыю дыма медленно горящаго можжевельника. Этоть 
еносоть еще и теперь употребляется въ крестьянских, хозяйствахь, но при 
еьих фиорикащяхъ для экспорта ошь упрощаегсл. отчего вкусъ лед ухуд- 
шаетея. Вообще вестфальсме окорока теперь сохранили только свое имя. 

Другой сцособъь конеервировашя мяса состоить въ киняченш его въ за 
наннныхь коробкахт.; ири этомъ убнваются микроорганизмы, вызывавише 
порчу продукта, а проникновеше нодобныхь организмовъ извнЪ становится 
понозможнымт,. Первые опыты такого консервирован!я сталь дфлать Апиерть 
вь 1809 году: онъ варилъ мясо въ течеше иБкоторагм времени, напюлняль им 
коробки. оставляя небольшое отверете, которос запаиваль, поставивь снова 
коробку въ киняшую воду. Этоть способъ за послбдиее время подвергался 
нимбненямл, и улучшешямь: такъ, иногда употребляютъ раствиръ соли, чтобы 
повысить температуру киифнйг до 110%. Авжильберть примбняль для этиго 
хлористый калыйи и удааялъ остатки воздуха парахи. Этимъ способомт, 
приготовлиются консервы на многих фабрикахъ; въ Австрами приготованкигь 
таким образомь мясо кусками вь 3-4 кагр. и отиравляють въ Европу. 

Подобно этому пригоговаляетея вь АмерикЪ мясо, отиравляемое вт, Ёв- 
репу (Согие@ БееГ и 'Техаз БееГ). Обыкновенио для конеервовь унотребля- 
ють менфе нЫыжные сорта. Мясо поступзеть на особыя фабрики, гдф вь 
верхнихъ этажахъ его освобождають отъ костен, варять, солятъ, & затьмь 
но деревянным желобамъ передаютъ въ нижше этажи, гдф его запаиваютгь 
вь коробки и нагубваюгь вт парахъ; къ концу опермии продфлывають 
шель. чрезь которую выходигь воздухь, а потомъ ее снова запзиваютъ. 

Вь послфднее время въ Герхати тоже развилось нодобное консервири- 
ваше по систем Гирлинга и Лежена вь Берлин. По этой систем полу- 
читея приятное на вкусъ и нпитательное мясо, принравленное разными &- 
реньнми. Фабрики въ Шнаидау, Майнцё и др. городахъ енайжають конеер- 
вированнымь въ банкахт, мясомъ арупо и флоть. 

Довольно распространен также мясной экетракть Шибиха. Экетракть 
этоть очень удобень вь домашнемъь обиходь и очень питателенъ. Ирн 
нприбавленши къ другимь блюдамъ, супажь и соусаяъ, ошь придаегь имь 
вкусь, возбуждаетъ аниетить и отчасти увеличиваеть питательноеть. Въ мяс- 
номь экстрактЬ содеркитен 79 —829% сухого вещества (57—63%.0 органиче- 
екихь веществь и 17-21129 минеральныхь: азота 82 — 91.200, но ие 
вь видф бфлкь). Мяснои экстракть коричневато-жедтаго цвфта, обладаеть 
слабымъ запахомъ мясного отвара и вкусом соленаго масл. Сначала фа- 
брика этом эксгриита была устроена Петтенкоферохъ въ Мюнхен® для ири- 
тотовлешя иитательнаго вещества для больныхъ, но скорю спросъ на мясной 
экстрактъ настолько возроетъ, что предложено мюнхенской фабрики стало 
недостаточнымь. Однако развитию этого производства препятствовала нено- 
мЁрно высокая цфна мяса. Въ настоящее врехя фабрикашя мясного экстракта 
твердо обосновалась въ странЬ дешевыхъ мхеныхь продуктовъ, Урагвав. 
гл вь г. Френ-Вентось съ 1867 г. образовалаеь акщюнерная англо-бельги- 
ская коинашя „Гле $ Южгаее оГ Меа| Сотраиу“, выросшая на предия- 
ти, основанномт. Ахпльйбертомъ. Этому примфру скоро посдфдовали друге 
предприниматели въ Кукной АмерикЬ (Бушенталь въ Монтевидео!, Австралии 
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(Робертъ Тоотъ вт. Сиднеф) и т. д. Эти фирмы даютъ еще экетрактъ, ио- 
добный Либиховскому, но чного тенерь появилоеь въ продаж экстрактовт. 
меш. чистыхъ и менфе питательныхъ. 

Приготоваеше экстракта состонтъ въ нагрьванш до 707—807? измель. 
ченнаго мяса, лишеннаго костей и жилъ, съ равнымъ объемомть воды. Иэ- 
лученную жидкость сгущаютъ на водяной банф и фильтруютъ; фильтрать 
сгомають снова до опредфленной концентрацие Экстракть такимъ образомь 
содержить растворимыя въ водф вещества мяса, преимущественно же соли. 
тогда какъ евернувиийся ОБлокъ и жиръ остаются на фильтрь. Для получены 
одного килограмма экстракта необходимо (по Либиху) 34 килогр. мяеа 63 
костей ни жира, или 45 килогр. обыкновеннаго млеа прямо отъ мяеника; такъ 
что волъ даеть около 412—5 инлогр. экстракта. 


#1 Палептованная машима для намелеченин мяса. 


Остатки ить приготовлены  мостракта ндуть на приготовлено мясной 
муки. Мнео. изь котораго выжать сот, подвергается пронариваню под ны. 
согимъ давлемемт, сутител п размалываетея. Иолучениая мука содершить 
весь бфлокъ и мало растворимыхъ въ водь солей, которыя нногда и при- 
павляють (поваренную соль и |нефюрнокислын камй оть 21/2 до 50), Коли- 
чеетво бфака доходить почти до 74%, жира до 12,59; мука эта благодари 
евоему составу представляетъ прекраеный кормъ для круннаго  рогатаго 
скота. овець и евинен. 

Проче отйроеы скотобоенъ и кости употребляють для приготовлен на- 
тентованнаго искусственнаго удобренмя (Фран-Бентосъ-Гуано). 

Появивнинея въ посл6днее время бульонныя плитки, приготовленных 
тоже изъ мяса, очень сомнптельнаго достониства н предетавляютъ только То 
удобство, что даютъ возможность скоро приготовить "уйт, который не имЪрту 
прятнаго вкуса свЬжаго бульпна и содержить иногда кленыя вощества к 
стей, весьма нежелательныя въ суцб. Цбна нхъ непомфрно высока и не со 
отвытетвуеть нхл, пользф и питательности. 

Широкое распространене получило ириготовлене колбасъ. Пислфани 
уеоверин‘нетвовашя, коснувшись вь сильной степени спосойбовъ фабрикации 


У ЦОТрЕБЛЕНИЕ МЯСА ЗТ 


колбаеъ. нисколько не способствовали улучшеню достоннетва ихъ. Теперь 
существують т6-же кровяныя, печеночных, копченыя колбасы и мн. друмо 
сорта. что и прежде: онБ такъ ше способвы хорошо сохранятьея н служить 
пин народу: придуманы лишь машивы, которыя сами производятъ работу 
человческихь рукъ, измельчаютъ, перемкшивають, сБкуть и полученную 
ясную кашу плотно набиваютъ въ кишки. 

Для Чиорикащи колбаеь употребляютъ мясо свинен, быковь. воловь н 
телять; мнео посл сортировки измельчаюгь. въ малыхъ хозяиствахт руч- 
ными ебчками, представлякицими полукруглые ножи. свинченные усжду со- 
бою: въ большнхъ хозяйствахь унотребляютъ машины различныхъ снетемъ: 


31, Раташониая ръэкльшая машина 1.1я 830. Унинереальеная рызальная мпиинипл 
мяса- дли миса. приводимая въ движеше 
2 лектрн честному. 


бр. Унгерт, вь Хемниць, Эристь Шоттъ вт, КирхгенмЪ. Густавь Гаммерь и В" 
вь Брауншвенгь, Александерверк, вт. РемшендтЕ, А. Кортмань въ Арн- 
штадть и мн, др. 

Па рие. 315 изображена машина для измельчены мяса системы бр. Ушгерь. 
сл» пожамн. Машина работаеть антоматически. собирая непрерывно мясо кт, сре- 
дииЪ станка оть всбхт, краенъ. Благодаря устранено человьческой работы 
устранена и возможность несчастныхл, случаень (№ь течеше 49 мипутъь она ВЬ го- 
стоянии приготовить 125 килогр. мяса при работ одпой лошади  Подобныя ма- 
шивы можно найти во всЪхт, бильшихль хозяйствах Германи. 

Для приготовленя вареныхт» колбаст, въ наше время употребляется рота- 
щоюниая рьзальная машина (рис 319) Мальмя нь МюнхенЪ и Шотта въ Кирх- 
теймь Мясо измельчается особыми круглыми ножами. вращающихися каждый 
на особой аси. Когда машина находится въ дЪйстви. столъ вращается и самт. 
переворачивает мясо. подставляя его нолъ ножи. которые бедзъь шума изрБлы- 
вають мясо, но не рвутъ его. велъдетше чего мясо сохраняегь свой естественный 
ивъть. При этомъ достигается, благодаря охлаждению мяса, большая связность. 
хлаждене хорощо влыеть па бълокь и молочную кислоту, которые обусловли- 
ваютЪъ свяапость. Машина приготовляеть 59 килогр. говядины ночти въ 25 мин.. 
то-же количество свинины въ 15 мин. 
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На рисункЪ 320 изображена рЪзальвая машина, приводимая пъ движеше 
алектромоторомтъ: опа разрьзываеть мясо на куски любой величины: машина 
эта можеть приготовить при 34 лошадиной силы 125 килогр. мяса вь часъ. 


Такъ какь нфкоторые сорта холбасъ ириготовляются съ саломъ, то изо- 
Срытены машины, которыя разрфзывають крылообразными ножами это сало 
на куски любои величины и формы. 

Когда мясо образуеть кашицу. къ нему прибаваяють воду и коренья 
и переносятъ въ машины для перемфшиваня (наиболфе употребительны ма- 
шины Вернера и Ифлейдерера въ КаннштадтБ и Мора въ Карлеруз). Посл 
этого кашицей наполняють кишки руками (въ малыхъ хозяйствахъ), наи 
ссобыми машинами (Р. Каргесь въ Брауншвейг+). Въ цилиндръ такой ма- 
шины мояелт, войти 40 килогр. мяса, и поршень, приводичый зь движеше 


331. Америкоисквя машниа, сиамающиюя щетину. 


зубчатымъ колесомъ, выталкиваеть мясо чрезъ отверспе, которое можно уна- 
личить или уменьшить, въ кишки. 

Кишиьин для колбаснаго производства приготоваяются изъ внутренностеи 
жиРОТНыХЪ: свиней, быковь, овецъ и телятъ. Кншки ознщаютъ н слать. 
Ввозъ въ Европу кишекь очень значителенъ; ввозить ихъ изъ Америки 
(Соединенные Штаты) и Австралии. 

Во ФранкфуртВ на М. имфется огромное депо (для Евроны) кишектъ, при- 
возимыхъ сюда одной крупной фирмой изъ Америки и Австралии. Изъ Франк- 
фурта кишки пересылаются во всф центры колбаенаго производства. Суше- 
ствуеть также нфсколько болфе мелкихт. фирмъ, которыя занимаются ну} - 
томъ американскихъ кишекь въ Европу. 

Долго сохраняюнияея колбасы, какъ сервелаты, нежирныя колбасы ид], 
въ сыромъ вил подвергаются копчешю и варятся. 

Франкфуртская колбаса посаЪ копченщая остается сырой, но предъ упо- 
треблемемь въ пищу варится. Вообще приготовлеме колбаесь въ деталяхъ 
разнообразно и въ общемъ колбасное производетво даетъ тромадные обороты 
на рынкахъ. 

Ни въ одной стран изготовлене мясвыхъ продуктовъ не распростра- 
вено такъ, какъ въ Св. Америкб. Центромъ этой фабрикащи прежде были, 
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122, Убей свиней на бонниль Агшуог “отрапу нъ Чикаго- 

1 Киноыниме и позы миан съунна У Убый Ш умнаринан выимььчь $ Заврьплеше па безьюнезноы ити 5 Машины дли удаления щезлышы. 8 очистка ручыан 
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штать Цинцинати, а теперь Чикаго. Массами направляютъ скотъ со всЪх\Ъ 
концивъ въ этотъ горюдъ, откуда но веей странБ н даже Евройф разволятся 
готовые продукты. Бойни свиней въ Чикаго устроены такнмъь опразумъ, 
что при незначительномъ числф рабочнхъ возможно приготовить въ течене 
дня огромное число тушь. Убитое животное подвфшивается на осн колеса, 
катящагося понаклонной веревкЪ; когда животное подходить къ ваннЪ съ кипящей 
водой. оно падаетъь туда; оттуда оно попадаетъ на столъ, по которому идеть 
безконечная веревка; къ ней прикрёпалется убитое животное, и веревка его 
проводить чрезь машину, снимакиную съ туши особо прикрёилевными ни 
жами, шетину (рис, 321); отеюда животное, переходя изь рукь въ руки ц!- 
лаго ряда рабочихл, окончательно очищается снаружи: очищенное оно снона 
подвьшивается за ноги и ио пути подвергается различнымь операщямь: 
одинъ распарываетъь тушу, другой вынимаетъ внутренности, трей пру- 
лываеть тушу внутри, далфе рубятъ голову. ноги и т. д., пока туша не поиа- 
лаеть въ Холодное помфщеше, откуда, по охлаждени, снова направляется 
кь рабочимь, которые дфлятъ тушу на части и отправляютъ по назначень 
вь различныя части здашя (рис. 322). 

Такое раздфлеше труда дает возможность получить готовую тушу въ 
5 мин., гакь что въ течеше 10 часовъ 35 рабочихъ приготовляютъ 9000 ту шъ. 

Убой крупнаго рогатаго скота производится не менфе совершенно, хотя 
и нфеколько нначе. Вт особое помфщеше впускаютъ по одному живитииму: 
въ этомъ помфщени находится человфкъ, вооруженный ружьемт, коты 
мбткнмъ выстр5ломъ убиваеть животное; чрезъ открытую дверь животное, 
иодвфшенное за заднюю правую ногу, проходить въ длинное помфщеше, гдф 
оно подвергаетея той-же почти обработкЪ, что и свиньи: сначала сдирають 
шкуру. потрошать, отнимаютт голову и т. д. Мясо лучшихъь экземнляровь 
отправляется въ особыхъ вагонахъ-ледникахъ или на пароходахъ съ соот 
вфтетвующими приспособленшями въ мфста потребленя: Нью-юркъ и дмие 
города. Мясо худшихь быковъ идегь на фабрикащю колбасъ. Для этой Ча- 
брикащи имфютсл особыя отдфлешя, снабженныя спешальнымн  машиначи 
для приготовлен веевозможныхь сортовъ колбась. Сколь велики бывають 
эти учрежденя, можно судить по учрежденю Свифта н К: въ 1392 пу 
убито было въ этомъ заведен!и 1.189,198 головъ крупнаго скота, 1.134592 
свиньи н 1.013,537 овецъ. Вагоповъ-лединковъ у этой фируы 3500. Вь 
особыхъ поубщеныхъ бойни устроены отдфлешя (съ сотнями машину) ди 
приготовлешя колбасъ, дзя ихъ варки и коичешя, для приготовлешя соло- 
нины и пр. Жирныя части свиней отправляются на салотопенный заводь. 
гдЬ въ большихъ цнлиндрахь вывариваетея сало, откуда оно стекаеть вь 
моммодныя вуфетилища; тамт, оно застываеть и посл$ прибавленя къ нему 
масла изъ сфмлиъ хлонка упаковывается въ особые деревянные или жестя- 
ные ящики. ВоловШ жирь идегь на маргариновый заводь: къ жиру приба- 
Вань свиного сала, сливочнаго масла и масла изъ сфиянъ хлопка и при- 
готовляютъ изъ смфен 8 сортовъ искусственнаго масла. Менфе ибнныя части 
гуши находять тоже пиримфнеше: на фабрику клея идуть копыта, рога, 
коети и т. д; шкуры перерабатываются въ кожи; шкуры овець нь особыхъ 
поуфщеняхъ стригутъ, а шерсть моютъ и сушатъ. Наконець. всяве отйрюен 
служать матераломь для приготовленя удобремя на оеобыхь файрикахъ 
Рышительно всф части животнаго находять примфнеше и используются нап- 
выгоднъишнУъ образомъ. 

Другая подобная фабрика Агтоцг Сошрапу, находится въ Чика гдь 
ежедценни убиваютъ и перерайблтываютъ на 1Цюдукты до 1300 быковь и д» 
5000 евишевн. 

Въ европейскихь странахь такихъ учреждений нфгь, потому что пт 
болъе равномфрномъ ростЬ отдфльныхъ округовъ, вт каждомт изъ нихь 
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имЬетея болфе или менфе достаточное количество скота, удовлетвориющее 
потребностямъ населешя. Въ большихъ городахъ устранваютсн только обще- 
ственныя бойни, на которыхъ бракуется млсо больныхъ животныхъ и гдь 
производится, хотя далеко и не совершенная, таксировка миса по его каче- 
ствт. Съ другой стороны, преелфдуя цфли гуманныя, бойни вырабатывают, 
сНисобы убоя животныхь безь большихъ мучени. Таюя бойни въ Европь 
появились впервые въ Белычи и Франщи, затЬчъ въ Анги, Германи, а вт 
неслбднее время и въ Росси. 


Пчеловодство. 


Пчеловодство, т. е. разведеше пчелъ для получешя воска и меда, тре- 
тегь сравнительно немного труда и ухода: поэтолу оно елужитъ громад- 
нымъ нодспорьемъ въ народномъ хозяйствЪ, каклт, побочное занище. Оно 
“ыло довельно распространено н въ древифйния времсна: у инжицевь, егии- 
гянъ. а позже х грековъ и римлянъ. Въ Росси пчеловодетвомт пли бортни- 
чествохъ (отъ слова борть — дунло стараго дерева, гдЪ обыкновенно водн- 
лиеь ичелы) занимались очень давно въ земляхъ Исковской. Новгородекои, 
въ „|адогь, на Ловати, въ Московскои, Нижегородской и Тверской областях: 
южнфе пчеловодство было распространено еще въ землихь муромскихь, ри- 
занскихь, княжествах Смоленскомъ и Полоцкомъ; особенно славились иче- 
ловолетвомъ земли ятвяговъ, юго-заиадная Русь и Иодоия. 

Ичеловодетно въ Роейи велось самымь примитивнымъ образомъ. п до 
нынфиняго почти столфтя на него не обращали вниманя, какъ на серьел- 
ныи нромыселъ. Въ послфднее лишь время стали обращать на него бодьшее 
внимане, и даже появилзаеь кой-какая литература но этому вопросу. 

Ичелы нредетавляютгъ довольно однообразную группу наебкомыхъ. п 
мы не встуфчаемъ среди нихъ того разнообразия нородъ. какое наблюдается 
среди другихъ домашних, животныхь. Въ наетонщее время насчитываютъ 
три породы: 1) сфверная пчела (разновидности: вересковая, нижне-авеии- 
ская п краинская) черно-бурая, очень распространена во веей Европф, а 
также нь Африкб на берегу Средиземнато моря и въ Аи: 2) желтоватая 
итальннекан или лигуриекая водитея въ сфв. Итами и Тироль; 3} красни- 
желтая египетская, хеньшая по величин, чфуъ двБ предыдуиая.  Кромь 
этого известны еще нфкоторыя отродья: очень любимая ичеловодами кав- 
кизеная, кипрская. Между прочнит, необходимо помнить, что и отдвльные 
рои часто отличаются другь оть друга и что поэтому сафдуеть выйнрать 
среди однон и той-же породы аучине рюн, такъ какь хорошия индивидуаль- 
ныя качества роя передаются по наслфдству. 

Одной изъ главныхъ забать ичеловода являетея выборъ улья. Ичелы 
въ диком соетояши селилиеь въ дуплахъ деревьевъ. разефаннахь скаль и 
т. д. Само собою разумбетея, что въ этомъ случаф пчелы далеко ие были 
защищены отъ настунакиинхъ холодовъ или отъ внифинихь враговъ, начи- 
ная съ наразитовъ и кончая медвбдемъ. Тамт, гдЪ и теперь ибть ичело- 
нодетва въ строгомъ смыслф этого слова, пчелы подвержены разнымь небла- 
гопраятнымъ случанностямъ. Самое простое жилище. которое человъкъ 
устроилъ для пчелъ, — это колода (пень), обыкновенно липоваго дерева. съ 
выдолбленнымь въ срединб нространегвомт; открытая сторона колоды закры- 
валаеь нтулками, вь которыхъ просверливались летки. Колоды эти бывают 
лекая или стоячия ; иостененно приснособляли болфе ращовально эти во- 
лоды, далфе начали переходнть къ устройству ульевъ, нанболфе гоотвт- 
ствуницнхЪ своему назначению: дфлались ульн изъ корзинъ, сь вынимаю- 
щимиея сотами въ рамкахъ, разборные ульн и др. Въ Росёи первый раз- 
борной улей былъ устроень ИШрюконовичемь. Съ тёхъ поръ поннилаеь масгА 
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ульень разборныхъ, полуразборныхь, рамочныхъ, линсечныхъ, магазинныхь 
ни мн. др. отличающихея между собой не только виминимъ устрой- 
етвомъ. но и внутреннимъ расположешемъ. Особенно много ульевъ было 
предложено амсриканекияи пчеловодами: Даданомъ. Бляттомъ, Рутомь, за- 
т1.мъ французскими, русскими и английскими. Н но настоящее времи каждым 
тодъ приносить новыя усивершенствованя, выясняюцияея из» примфнени 
того илн иного улья въ различныхь уфетностяхъ. 

Большое вниман! долженъ обратить пчеловодъ на зимовку пчелъ. Ду- 
Хита вт, ульф и холод дЬйствують губительно ва рой; необходимо ум 
поставить въ такмя условии, чтобы температура ихъ колебалась по возмо: 
нисти въ продфлахъ 6—8° С. У наеь на сфверф, гдф бываютъ очень 
жестоме морозы, необходимо особенно старательно регулировать темиера- 
туру улья. Если температура не на столько низка, чтобы убить пчель. 
то все-же онф во премя холодовт, пофдаютъ большия количества меду, что 
очень убытачно для ичеловоля. Дучие весго сохранять ульи в омшани- 
кахь. Омшаники — это срубы изъ дерева съ двойными стфикаун, гдф 
кромф помьщешя для ульевь ость сще мфето склада принадлежностен 
пугловолства и номыцене для паебчинка. Ульи ставятъ на екамьи, чтобы 
предохранить ихъ оть крысъь и мышей, или иодвынивають. къ поТолех, 
Переносить ульи нь омшаникъ нужно возможно позже, для того, чтобы 
улей меныше находилея в» закрытом поифщешин. Польза омшаники оче- 
видна, и достаточно нфеколькихт, знмъ, чтобы вполнф окупилиеь расходы 
по устройству омшаннка: зимою пофдается меньше меду нп меньше ичель 
погибаеть. Въ мфетностяхъ. безонасныхъ отъ затоплены, часто сохраняют 
УЛЬИ зимою нЪ имахт, устанавливая ихъ одинъ на другой. а сверху прикры- 
нають навфеомлт.. Ниогла Ульи сохраняютъ во дворф, ставя их задними 
стьивами другь гъ другу: со вобхъ другнхт, сторонъ нхЪ обкладывають соло- 
мои. Но веф эти способы въ Росаи едва-ли могутъ достигнуть цфли такъ 
хорошо. какъ сохранеше ульент въ омшаникф. 

Пчельникь или пасёка, мфето. гл помфщается улей. долженъ ве 
быть удаленъ оть лфел, и съ другой стороны долженъ быть номфщент н}- 
гкалько подальше отъ жилья, чтобы шумт не безпокоилъ и не пугалт, пчелъ. 
пушка лез самое удобное и подходящее мфсто для паефки: здЪеь взятокь 
Для ичелъ обезпечент, близостью съ одной стороны луга, ст, другой лез. 
Самыми полезными деревьями для ичеловодства признають даних. вербу, лозу, 
акащю, фруктовыя, ягодные кусты и верескъ; а изъ нолевыхъ растеши 
бламищиятствують пчеловодетву гроча. бфлый кловеръ. эспарцетъ. ранеф, 
горчица и др. 

Кром? здаши и помбщение дая ичель цульв, омшаники). рашонально 
устроенная насфка должна нить еше разныя принадлежности ичеловод- 
ства. Лля приготовленя искусственной вощины употребляютея вальцовые 
прессы, вальцы которыхъ снабжены соотвфтетвующими нарфаками. Вь не- 
большихь хозийствахь съ успфхомь употребляются вафельницы (Ритше, 
Гауицопи и др.) — двЪ плосшя дощечки съ соотвфтетвенными выпукло- 
стями и выемками. Для р$зки искусственной вощины употребляются диско- 
образные ножи на оси. Для нынимашя меда обыкновенно нужно выламы- 
вать соты, наполненныя медочъ. причемъ необходими производить эту оио- 
рашю осторожно и но возможности щадить пустыя соты. Въ послфднее 
время стали употреблять центрофуги (медометы), при которыхъ ножи» по 
зучать медъ безъ порчи сотъ: центрофуга имфотъ двойныя стфнки: наруж- 
ныя силошныя и ннутревня продыравленныя. Соты вкладываются внутрь, 
и при движешн центрофуги жндюй медъ проходить къ наружнымь стьи. 
камъ, стекаеть по нимъ и легко можеть быть слить. Иромф этого. го- 
21° сложнаго аппарата, сушествуеть мвого другихъ, болфе простыхъ, какъ 
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воскитоики, воскопрессы, курнаки для окуриваня ичелъ, вБеы для взв|ии- 
ВАН УЛЬСАЪ И Т. Д. 

Вообще пчеловодство мелкому хозяиству даеть очень крупный доходъ, 
въ большнхъ-же разифрахъ для торговли продуктами его, воекомт, и медомъ, 
въ Росаи пчеловодство не имфеть мфста. Въ АмерикЁ-же оно въ нкоторыхъ 
чфетахь приняло размфры громаднаго предпрят!я; ифлые вагоны продуктов 
пчеловодства разсылаются нь отдаленныя мфстности. 

Съ прошлаго столбия вь Роса принимаются мфры къ поднят этого 
приммела. Первая школа пчеловодства была основана въ Черниговской губ. 
въ с. Пальчикахъ. близь Батурниа, въ 1328 г. Въ 1980 г. была открыта 
пчедоводная школа при Пензенскомь училишЬ садоводства. а въ 1354 г. 
въ частиомъ изфни близт, Твери основана была Бурашевекая ителоводная 
школа съ казенной субсищей. Вообще пчеловодство начинаетъ развиваться 
къ Росеёш, и вт виду благоприятных естественныхт, услонй оно можеть, 
са нременемь, стать довольно крупною отраслью сельскохозяйственной иро- 
мышленности. 


У Лъсоводство. 
^ 
а 7 Беоводетво представаяеть одну изъ отраслей сельскаго хозяйства; 
й но правильно поставленная забота о 1сё и лЁсоразведене воз- 
2 °\ никли, сравнительно, очень недавно, пользоване - же продуктахн 
ЧЕ” лфса навБетно значительно ранфе, чфмъ пользованю тмин продук- 

5 тами, которые доставляетъь поле; лбеъ всегда доставлялъ н достав- 

ье ляетъ людямъ очень важные продукты для ноддержаюя жизни. 
И въ древны времена, и вь настоящее время въ странахь мало цивиизо- 
ванныхт, лфеъ приносить громадную пользу, не требуя за собою никакого 
ухода, иикакой культуры. Выроетаюние въ л6су грибы. ягоды, лесная дичь 
унотребляютея человёкомь въ нищу, тогда какъ древеениа и кора дренесныхь 
стволов доставляють прекрасный матемаль для постройки жнлиикь и @о- 
гатый неточникь топлива. 

На малокультурные народы лБеъ, съ его роскошнымъ пологомл, вытвей 
и постоянныхъь таинетвеннымь шумомъ, производить нпечатльне величя н 
они населяли лёса божествами, которымъ иоклонилиеь и посвящали отдбль- 
ныя деревья н цёлыя рощи. Это уже издавно служило поводом къ сохра- 
нении дуеовь и къ заселению нрилегающихь къ л®еу мБетностей. Оть этой 
заботы о лфеф, конечно, еще очень далеко до тЬхь уфрющуятШ, которыя 
въ настоящее время предоривимаютея при правильномъ лфеномъ хозянетьь 
дли сохранение лфеонъ, для лБеовозобновлешя и лфсоразведеня на участкахь, 
прежде обрабатывавшихея для другихъ цблея. Ращональный уходь за 
леами не существовалт, тогда. н хотя уже замфтны попытки въ этомл, нанра- 
нленш въ средн? вфка. однако, научныя основы лфеного хозяйства были 
прочно установлены лишь въ сахое новфишее время, въ иоелбдши сто 
полтораета лть. Уже ин вь прежнее время обработанное поле составаялю 
частную собственность, послф того, какъ оно было въ продолжительнахь 
владьнии но надфлу оть общины. Лфеъ же и лугь были имуществом» 
общимъ, которымъ пользовался каждый неограниченно. 

Съ возраставемъ народонаселения и соразм6рнымь увеличемемь потрей- 
ноети въ пахатной землф, увеличивалась съ помощью раепашки площаль 
полей на счеть площади лфеовъ. увеличивалось количество поселении 
общинъ. Мпопя ифстности въ Гермаши, которыхъ назван оканчиваютР:я 
слогами --- гойе, гофеп или го4а, образовались на мфетЬ распаханныхь 
дфсовъ. Уменьшене илошади лфеовъ и увезичене съ другой стороны иль- 
щади полои указывали на усибхи культуры и владфтели земельныхъ участ. 
ковъ охотно содфйетвовали такому порядку вещей. Карль Велный очень 
ревностно старался облегчить это стремлене законахи. Но рёдко цоощу»- 
не въ этомь направленти переходило границы, и вь \Ши ХШ ст. модио 
уже встрётить законы, етфеняюще распашку ялфсовъ. Стали бояться обл. 
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нфвйя страны лфеаун, въ которыхъ можно было запасатьен необходихымь 
строительнымъ матер!аломъ и топливомъ. Друмя точки зря, которыя въ 
настоящее врехя главнымъ образомъ и принимаются во внимане, тогда не 
играли никакой роли. Иозднфе, вь ХУИГи ХХ в., къ этому мнбию о 
значении лфеонъ, значени чисто экономнческомт, присоединялиеь и сообра- 
дения о косвенномъь вмяни покрытыхъ лфсомъ пространствъ на канмать ин 
водное хозянетво страны. Эти еоображеня, сенованныя на нышторыхъ тео- 
ретическихъ построеняхъ. главнымъ же образомт на ВЪрь въ благотворно» 
ямяще лфеовъ, и не подтверждениыя, а частью и опровергнутыя. точными 
научными наблюденшями и изелфдованями, привели во вебуъ почти государ- 
‹тнахь Европы къ стремленю сосредоточить лбеную сойственность во вла- 
дьюши государства и къ издан законовъ, такъ называемыхъ „Афеоохрани- 
тельныхъ*, направленных къ ограниченно правъ частных лфеовладЪаь- 
цевь въ ДЪлФ распоряженя принадлежащими имь яЪезми. 

Въ Росаи лбеоохранительный законъ, дфиствующи и повына, быль 
нодаНЬ въ 1388 г. Сравнительно еъ подобными же законами различныхъь 
тосударстнь Западной Европы. въ немт является пригинальнымь посиреши-- 
ню, подъ угрозою штрафа и обязанности искусственнаго облфеениь такЪ 
называемых „опустошительныхь рубокь“, могущих и]мвратить выруолен- 
ную площадь вь пустырь. Впрочемъ. поняте объ опуспинительностн руйки 
не поддается точному опредфлени: и прнуфнене закона, воспрещавицаги 
какие рубки. оказываетея на практиьЪ весьма затруднительнымъ. Даль. гъ 
цфлью ограничить превращене лбсныхъ площадей въ друге виды угоди. 
нашь яЪеоохранительный законъ требуеть для каждой раечнетки какого- 
либо участка изъ подъ леса иеходатацнетвованя особаго разрытеня оть 
Моохраннтельныхь комитетовъ, учрежденныхь вь каждой губерии. Этоть 
‹пособъ охраненя неприкосновенности наличнон площади частныхъ лёеовь 
заиметвовант, изъ французекаго законодательства. съ сущеетвенныхмь, однако. 
изуБненелъ. ‘Французеки лфсоохранительный законт, указывзеть случаи, 
въ которыхъ просимая расчистка должна быть восириющена (нашр». на кру- 
тыхь скаонахь гор, ГД ноелбдетмемь раечнетки можеть явиться опас- 
ность образовашя обваловъ, близъ границъ государства, гдБ за лбенмь при- 
знаетея извфетное стратегическое значене н т. и.), въ русском же законь 
неречнелены случан, кь которых» расчистка можетъ быть разуБшена (напр.. 
для разведеня садовъ и виноградинковь, возведьня построекъ. въ случаяхт, 
раздфла нубшй ин т. д, вообщи для достиженя владфльцемь навфетныхь хо- 
зниетвенныхь выгодъ). Воепрещене опустошительныхь рубокл, и самоволь- 
ныхъ расчистакъ относится ко всфуъ чаестнымъ лфсахъ на веемъ почти про- 
странетвфЪ Евронейской Росси {ла неключемемь лфенстыхь сфверныхь и 
восточныхь губершй). Наряду съ огнмъ, лфсоохранительныхь закономт, 
вылфлены двЪ категори лфеовъ, за которыми можеть йпыть признано, назв 
стныхъ порядкомъ, особое значеше. ‘Таковы лфев водоохранные нп 
защитные.  Водоохраннымь можеть быть признань лы"ъ, иетреблене 
котораго можеть обусловить обмельше верховьевь рфкъ и источниковъ:; въ 
такого рода лфеахъ на всемъ пространств$ Росси воспрещены раечиетки н 
оихетошительныя рубки. Защитными признаютея лфса, нстреблеше кото- 
рыхъ можеть отозватьея неблагоприятно на прилегающихъ мфетностяху; 
таковы лвса, препятствующие размыву береговь рЬкъ, обвалу земли на кру- 
тыхл, склонахъ горъ, произраетающие на почнахъ, могущихъ, послб срубки 
лфеа, обратиться въ сыпуше нески и т. п. Въ защитныхь лфсахъ восире- 
щены не только расчистки и опустошительныя рубки, но н всяюя епадои- 
ныя вырубки, такь что въ нихъ дозволяетея только выборочная руйка 
деревьевь. притомъ ио особому плану хозяцетва, составлене котораго, впр”- 
чемъ, производится на средства казны. Относяпияся къ защитнымь лёсамь 
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постановленя нашего лфсоохранительнаго закона напомянають в%которыя 
положения закона, дАйствующаго въ Ируеми, съ тою разницею, Что тамъ 
лЬеъ можеть быть признант защитным лишь 10 ходатайству сослиям 
владфльца. который могт бы потерифть ущербъ оть слиикомт, свободнагь 
хозяйства въ л6су своего сосфда; этотъ послфднй, вт, такомт, случа, нуфеть 
право на вознагражзхене за убытки. причиняемые гму требуемымъ огравн- 
чешемъ хозяйства: вознаграждение долженъ выплачивать тотъ яемлевладф- 
леиъ. по требовайю котораго лфеъ признанъ защитныхъ. Нашуъ лфгоохра- 
нительный законъ не устанавливаетъ такого вознаграждеши, но зато защит. 
ные л14ел \ нась освобождены отъ государственныхь и земекихъ поземель- 
ныхъ еборовт.. 

Если лад и не увлекаться мньшемь о косвенномъ вмяни лфсовт,, при- 
Аетея признать. что они являются необходимыми, хотя-бы по чнето эконо- 
мическняъ соопраженытмь, для каждой страны пн что процентное огношене 
площади, занятой лфеами, ко всей площади страны представлястся въ ил- 
нретной стелени характернымъ. 

Гермаюшя въ атомь отношени находитея въ счастанвыхъ условяхь. 
та! ъ какъ ея 1+ мил. гект. афсовъ составляютъ болфе 1/3 части всей пло- 
щади, занимаемой страной. Въ Австро-Венгрун тоже ного лЪфеовь: ‹0б- 
ственно въ Авсгриг лфса занимають 33,500 всей площади, вь Венгри — 
29.^° 0; иь Швещи — 34%; Норвеши — 31,5%; Франщи -— 165/09: лёга 
въ Итами. Румынии и Турши занимаютт около 22°, всей страны. Хуже 
всего дБлою обетонгь въ Англы (лишь 49/0) и въ Дани (всего 3,50 а). Гое- 
ал по степени афенстости занихаеть одно изъ первыхт, мфеть въ Еврош|. 
Вл. Европейской Росси. включая Ирнвислинеюмй край, Кавказеюй кран и 
Финляндию, леса запихають площадь почти 200 мил. дег.. составляющую 
35.490 всего пространства: изъ окраннъ наибольшею лфенстоетью (62.50) 
отличается Финленды, за нею слфдуеть Привиелинск край (21,40/0) и 
Капнказъ, лфеистость котораго (16,37;0} напоминаеть лфеистость Франции. 
ЗатЬмь, средняя лфенетость 40 губерний Европейской Росёш составляеть 
39.100, но по отдфльнымъ губермямъ лёса распредфлены крайне неравно- 
мфрно и лЬсистость отдбльныхъ губернй выражается сдфдующими прюцевт- 
ными отношешями площали, занятой лфсами, къ общей площади губервил: 
Астраханская — 0,5, Херсонская — 1,4, Донская обл. — 2,4, Екатеринослав 
ская — 9,4, Полтавская — 4,7, Таврическая — 5,5, Бессарабская 5,8, Са- 
марекая — 6.1, Воронежекан —— 6,8. Пурекая -- 71. Тульскан — 7,я, Харков- 
ская — 8.5, Подольская -- 10,9. Саратовская —- 11.9. Симбирекая 14,4, Чер- 
нигонекая — 15,0, Ковенекая — 15,5, Калужекая — 15,7, Иензенская — 
16.к, Тамбовская — 17,2, Мевская — 18, Эстляндекая — 19,3, Орлов- 
ская — 19.7, Оренбургская — 21,3, Лифляндекая -— 321, Рязанская 
224, Виленская -— 34:3. Гродненская — 25.5. Московская — 27.1, "Гвен 
ская — 28.0, Волынская — 29.0, Иековская — 30,0, Владимрская — 82.0, Ви- 
тебская — 33,0. Ярославская -— 34.1, Смоленская — 34.9, Могилевская --- 
35.3. Казанская — 85,8, Нижегородская 36,5, Мурляндекая — 31, 
Минская — 35,2. С.-Петербургекая — 41,4, Уфимекая — 42,2, Новгород 
ская — 42,5, Костромская — 52.4, Вятская -- 60,8, Архангельская -— 63,1, 
Пермская — 84,1, Олонецкая — 78,0 и Вологодская — 88,3. Итакъ, очевидно, 
что лфса распредфлены очень неравномфрно на земной поверхности: ихъ 
больше въ странахъ гористыхъ н болотистыхъ, т. е. наименфе пригодвыхь 
зая воздфлывашя полъ нивы и луга. ИШесчаныя или пустынныя почвы 
можно хорошо утилизировать, засажиная ихъ лфеами, причемъ затрачен- 
ный капиталъ дасть прекрасные доходы, но лишь съ течешемт, времени. 
И въ этомь случаф само государство является наилучшимъ предиринима- 
телемъ. Изъ этого впрочем не слфдуетъ дфлать заключеня, что частные 
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предприниматели нежелательны. Даже въ небольшихь хозяйствахъ лфел 
очень цввны, доставляя строительный матералъь и уатемаль ддя топлива. 

Болыное значение вЪ сельскохозяиственномь отношеши иметь лфеовод- 
ство, въ смыслВ доставленя зимой работы наемнымт, рабочимь. когда надог- 
ность вт, нихь менфе насущна; кь зим обыкновенно отнускаютт лишнихъ ра- 
бочихъ, которые должны тогда подыскивать работу на гторонб. Наконець, 
непользованше лВсной подетилки, коры и др, частей дерева очень чаето служить 
бильшимь подепорьемь при недостаткб соломы въ неурожанные годы: дали’ 
недостатокъь въ коруф менБе ощутителенъ при существование афеа въ Хо- 
зявствф; на влажной лфсистой почв всегда произрастаетъ трава, а вь кран- 
нихъ случалхъ идуть въ кормъ скоту молодые побфги и листья. Вь эко- 
номичеекой жизни русской деревин часто заябтиую роль играеть сборы 
грибовъ, ягодъ, травы, не говоря уже объ охотничьем» промыелб, сильно 
развнтомъ въ лЬеахъ Сбвера и Востока Росеш. Лфсоводство, какъ и сель- 
‹кое хозяйство, выработало особыл системы, въ которыхъ излагается, 
какимъ образомь наилучше весго могуть быть непользованы енлы природы, 
Разница здфеь лишь во времени: веф друме роды сельскаго хозяйства 
нубюгь двло съ недолголтнияи растениями, тогда какь дБеоводетво тре- 
буеть пиемовъ для ухода за растешями вь течеше многихь десятковь и дай 
сотенъ лёть. ИПродолжительноеть времени зависить оть почвы, климата, 
рода деревьевь н оть той пользы, которую имфють вь виду извлечь. 
Различають системы хозяйства: высокоствольную, низкоствольную и среднюю. 

Нри выесокоствольной  систехЪ стремятея получить нанболфе цбиные 
сорта древесины, достовляемые особенно крупными деревьями. Возобнон- 
леше лфеныхъ участковъь производится нли носбвомь или посадкою. При 
высоко ствольной систеув различаютъ еше два рода ведешя лВеного х»- 
зяйства: выборочное хозяйстве и лфсосфчное. Шри нервомь сноеобф весь 
лвеь представляеть одно нераздбльнов ифлое, изъ котораго вырубаютъь на 
выборъ лишь сачыя крупных или порченныя деревья; при лфсосфчной рубкЪ 
лфеъ разбиваетел на учаетки (лфсоеБки), которые вырубаютея по-очерелди 
и ио-очеродн же возобновляются молодымь лесом.  Шфеосбуи срубаютси 
или сплошь, въ одннъ-два года, или рубятея вь течеше болфе или мене 
длиннаго перюда времени, какъ это практикустея при такъ называемых ь 
поетепенныхь рубкахъ, дающихъ возможность ерубленнолу  наеаждении 
естественно возобновиться “Бменачи. Большин уелуги въ дл разработки 
премовъ лЪеного хозийства оказали Гартигъ, Котта и др. въ МХ ст. Ими 
установлены поняйя о родахъ и системахь лфенаго хозяйства, о спваости 
деревьень, о способахъ возобновлешя алфеоськъ. При лБеосфчномъ хозян- 
ств лбеъ долженъ быть раздблень на такое число равныхъ по площали 
годичныхь лбеосфкъ, скольво лёть содержится въ возрасть сиблоети; эго 
число показываетъ, очевидно, черезъ сколько лытъ данная лбсосфка снопла 
будеть покрыта лвсомт и снова можеть быть вырублена; въ течеше этого 
числа лфть мы уенфемь олойти всю дачу рубкою, „обернуться“ рубкою, и 
потому оно получило назваше оборота рубки. Въ высокоствольныхь 
лфсахъ оборьгь рубки бываеть не виже 60 лЬтъ и иногда повышается 
до 200. 

При низкоствольной системф, напротиьъ, обороты бывають 12 дётЪ, 2 
ть и не превышають 60 лёть. Возобновлеше лфса прн этой сиетемф пр»- 
изводитехл ве посбвомъ сфиянъ, а выращиванемъ побфговъ отъ пней, появляь»- 
щихея цоель рубки деревьевъ. 

Средняя система лфсвого хозяйства представляеть соедннеше двухь 
подыдущихт, снетемь на одной и тон-же леной площади, т. е. при этой си- 
стехь высокоствольных деревья растуть въ перечфшку съ низкоствольными. 
причемъ каждый разъ при ерубкВ веБхъ низкоствольныхь деревьевь сру- 
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бается лишь иъкоторое число болфе старыхлт, высокоствольныхЪ. носящихт, на- 
ван маяковъ. 

Полобно тому, какъ и въ сельскомь хозяйствЪ, различныя системы 
лфеного хозянства должны ипримбняться въ зависимости оть совокупности 
вехъ мфетныхл, условии, какъ это впервые сталь утверждать р. Пфейль 
{е, 1816 г.), въ противиположность исключительно господетвовавшей въ т» 
время систем постененной вырубки. Высокоствольная система съ вы- 
р\окон участковъ на-Голю нмБеть емыеть только въ большихь яфеныхь хо- 
злИствахъ, находящихся въ рукахъ богатыхъ ваадфльцевъ. Велёдств» щю. 
Должительнаго пемода оборота требуется при этой системЪ значительное 
чнело Афеныхъ учасгковь, содержащихъ деревья различнаго возраста, т. 
“. требуется значительная лфеная площадь. Кели желають, чтобы дфсь 
ири этой снетемф давалъ ежегодно равномфрный доходъ. тогла необхи- 
димо. чтопы чиело \ чаетковъ равнялось чиелу луугъ оборота, такъ что, напримфрь. 
при столётнемь перо $ оборота нужно изфть сто лбеныхъ участков. Владфлець 
маленькаго д1еа не можеть воспользоваться выгодами этон системы лфео- 
видетва, состоящен вь нолучени самыхь крупныхь и цбнвыхь деревыевъ, 
такь какъ онъ ие въ состоя и раздЪлить евою небольшую мфеную площадь 
на столь большое чиело участковъ. Даля мелкаго хозяйства солфе подходитт 
снетема выпорючной вырубки. которая, при рамональномъ водеши дёла. 
Днетъ возможность снабжать равномрно хозниство строевымь и дровянымь 
есмь. При раздфлещи лфеа на меньшее число участковъ происходило-бы 
чередоване годовт, съ большими доходаяни отъ лед и совершенно 6ез- 
доходныхь. 

Весьма ваяшую роль играеть высокоствольная снетема дан мфетностеи 
съ суровымт, кайматомт, и тощен почвон, гАБ могугь «ъ уепфхомь произ 
растать тоний» хвойных деревья, могуныя возобновляться только сЪменази 
и ие даюния поросли посль ерубки. Дли высокоствольной системы ири- 
годны вакь хномвыя, таКь и лиственныя деревья. На крутыхъ склонахь 
приуфнимо лишь выборачное хозниетво: вырубка на голо въ этомъ случаь 
также неращональна, такъ какъ съ нею сопряжено посльдующее смыване 
плодородной наноеной почвы. 

Мномя возвышенности, которыл раньше были покрыты густыми л$- 
сами, тецерь совершенно обнажены и не поддаютея никакимъ поныткауъ 
опльсеня, поелф тоги, какъ росшие тамъ леса были вырублены и слои 
плодородной земли пыль суытъ до скаль дождяун н сибжной водой, такъ 
что корни наслидаемыхт деревьев, не могуть укрфиитьея на каменистой 
почвф. 

Дани низкоствольнаго хозяйства пригодны только лиственныя деревья. 
которыя одни обладание способностью давать послф срубки нобфги отъ пней. 
Низкоствольное хозлиство даетъ древесину, не изфющую столь разнообразнаге 
примфнены, какъ древесина высокоствольнаго лфса, зато оно даетъ часто 
наряд» сь топливомъь очень пфниные матермалы, какъ наприуфръ, ивовые 
прутья, дубовую кору и пр. Низкоствольная система прекрасно можеть 
быть примфнена и на небольшихъь площадихъ, но она мало пригодна для 
уфетностей съ суровымъ климатомъ, такь какъ молодые побфги стралаютъ 
ОТЬ СИЛЬНЫХТ МОюЗовЪ. 

Ири средней систем хозяветва нанлучшими породами для подлфска 
оказываются: липа, неень, вязъ, ольха, дубъ и каштанъ, такъ какъ онн 
облалаютъ значительной побфгопроизводительной способностью и могуть 
развиваться въ умфренной тьни. Дли маяковъ выбираютъ. помимо хвойныхъ. 
таки зиственныя породы, которыя растуть не очень тфнисто и даютъ при- 
тоиъ хороний доходъ, какь нашримбръ: дубъ, ясень, илимь, клент.. 

Итакь мы видимъ, что вопросъ о выборф той наи нной системы лЪеного 
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хозянетва завиеить не только оть уфетныхтъ климатическихь п хозяйствен- 
ныхт услови, но и отъ того, какую древесную породу хотятъь развеетн и 
для какой ифли ее предназначаютъ. 

Весьма важно при этомь основательное знаше требован!й, прелъявлял- 
мыхт разяичными породами деревьевъ но отношению къ климату н почв. 
з также и то. для какон системы хозяйства пригодна изньетная порода. 

Вакъ известно, всф древесныя породы раздфляютея на двЪ большия 
группы: хвойныя (краснолфеье) и лиственныя (чернолфеье). Каждая изь 
этихь груниь закльину"гь вь еебф деревья, весьуа различныя по природф и 
уеловимь ]юета; какь самое ойщее правило можно сказать. чти листвеиный 
льет, болфе требователенъ относительно почвы и ие можеть расти на зназитель- 
ион высогЬ надъ уровнемь моря. Чфмъ выше подыматься вы горахъ и чрмт 
больше приблияатьсн кь полярвымъ странамт, тфут рЬже попадаютея лист- 
ненныя деревьл, а на границ вфчнаго снфга и льда раетугь только чахлын 
икны на тонкомт, елоф земли, покрывающехь каменистую иодпочву. та 
еносибность праснолбевя произростать на Обфдныхт, негодныхъ для другихь 
растительныхь видовт, почвахъ и составляетгь его падиюе доетоннетво. — Из\. 
лиственныхь деревьень мы ралемотном, дубт, бук, клень. вязь, ясень. 
лищ\, Тошоль, березу, ольху п иву. 

Дубъ считается царемт, лфеныхь деревьевъ. благодаря свиней могучей 
неличественной краеоть, мощному развийю и приноенмок люлдиут, разно. 
образной польз. Въ европейскихь дфсахъ встрЕчаются преимущественно 
два вида дуба: лети ахбъ (Фиегенх рефиаещага) и змий дубъ (иетсих 
эоИШоган близко кт нимъ стоить чернильный или австриекй дубъ (Фает. 
> ест) и краеный дуйъ; на болотистыхт, почвахъ хорошо растем, болют- 
ным ДУбЪ (4. ра“) американскаго происхожаены.  Черпнльный дуб 
раешистранень, главнымъ образомь, вт. южной и юго-восточной Енропф, а 
аш в зимни — въ боле сфверныхь странахь (до 509 с. 11.). Въ Рос 
наиболфе распространенъ лтни дубъ, который ветрфчастся. какъ на южиыхъ 
окраинахъ, такь и вь сфвериыхъ губерняхь (40 60" с. ша: знуши дубъ 
раетегь только вь занаднемь кра. Для полнаго развиия дубъ требуеть 
Хиришей. плодородной почвы; по этому настояшие гиганты-дуоы ветрёчаютс; 
въ гахбакнхь до.пиахъ гъ мягкой, персгнонной, суганинетой почвой; сели 
ночва соетонть изъ пеечанаго суглинка, то она должна. во веякомъ случа, 
содержать достаточное количество влаги, и вуфеть съ тЬмъ должна обладать 
извфетной глубиной, иначе дубъ начинасть глохнуть но истечеши нбеколь- 
кихь дуть. Дубъ растетъ медленно н если хотять при выеокоствольной 
систем извлечь изъ него вен возхожную пользу, то неродь развития раетя- 
гивается на 120—200 лёлъ. Ири ередней системЪ дубъ также весьма при- 
годенъ для маяков, так, какъ онъ длеть немного тфни и доставляеть боль- 
шум маесу древесины. Дубован древесина весьма высоко ифиитея, благо- 
дари своей крфпости и прочности; она одинаково хорошо сохраняется какт, 
нь сухомь мфетЬ, такъ и нь водь. Дубь елужить матермаломт для различ 
ныхъ водяныхЪ сооружении. какъ напримфрть шлюзовъ. илотинъ, моетовыхь 
летоевъ н пр.. а также унотреблиетея при коераблостроеви, хотя въ этон 
области вт. ноеМинее время желфзо сильно вытфенило дубъ. Дадфе, дубь 
незамфниимъ для мельничныхъ валов. быковъ. шпалъ, бочарной кленки. 
килесныхъ ступицъ, спинъ и т. д. Изъ дуба дфлаютъ также прекрасну, 
ную и точеную мебель, паркеты и украшеня для стфнъ. Весьма вы- 
годно разводить дубовыя насаждениг для полученшя коры, идущей на кожевен- 
ные заводы для дуйлевя кожъ; так насаждешя рубять въ возраетЬ 12-20 
афлъ п возобноваяють порослью, 

Дубовая кора служить весьха важнымъ матермаломъ кожевеннаго про- 
изводства; для ся добывая срубають, по возможности низко, молодым 
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деревца весюю, когда древесные соки уже находятся вь двначии, и безъ 
груда обдирають кору, еели только деревья были срублены нь надлежащее 
время.  Содранную кору сушать и нуекають вы продажу.  Цъфнноеть коры 
весьма раваична: нанболфе цнитея кора съ молодыхь вътокъ и побЪговь. 
Чишенные коры стволы болбе молодыхъ деревьевь илутъь но изготовлене 
нериль, фанерокъ, ездовой мебели н пр.; болбе старыя деревья для этой 
цБли це годятся. такь какъ оин легко дають трещины. Дубовый лбсь д 
ставляеть еше одинь днюльно пфняый продукт желуди, содержапие 
много интательныхь вещеелвь и служащие ирекраенымъ кормомт, дли доман» 
нихь свинен. Вь ть времена, когда картофель ещо но воздфлывалел въ 
такихь размбрахь, какъ теперь, свиней повсюду откаруливали желудями. 
Возойновление дубоваго Мед производить или искуетвенно, наи естественно. 
Ири низкоствольномь хозниствь происходить возобновлеше лЪфеа поеред- 
сетвомь поросли оть иней; образующияея прогалиаы заполняются посфвомь 
нли носадкою. При выеокоствольномь хозяйетвЬ дубовый зозюднякь можеть 
развиться сахъ собою из опавшихь щелудеш; однако. такой молодильъ 
растеть очень нпераввомбрно и имфеть много прогалинь; поэтому лучше 
развести дубнявъ посфвомъ, или-же вырастить вь питомникЪ саженцы и за- 
зф\‘ь пересадить ихь на предназначенный для облбееши учаетовь. 

Чистые дубовые лбса исту$чаются рфдко: чаще веего дубъ растеть въ 
смбси съ букомт, грабомть. осинок», березои, елью, сосной и другими породахи. 

Ближо веего къ дубу стоить букъ (Гахиз зИуамеа) предегавляющи, вь 
западной Евроиф, наиболБе обыкновенную прихфеь въ дубовыхь лёсахь. 
Букъ растеть преимущественно въ западной, центральной и большей части 
южной Европы: на сБверЪ онъ встрёчается вь Шотландии ин южной Сканди- 
наи  Букь любить перегионную или суглиниетую почву съ примьсью 
извести, но боитея избытка влаги п не растеть въ зичмляемыхь рЬчныхь 
долинахт. Въ Росаи букь мало распространень и ветрёчаетея только пъ 
лфезхь Прыма, Кавказа и Бессараби. Лучше всего букь раететъ ьъ высоко- 
ствольныхь лфеахь, какь особняком, такь п вь перемфншу сь дубомъ, 
яеенемь и ир.: наибольшаго развимя онъ достигаегь вь 790—100 лфть. 
Шатерь листьенъь бука очень раскидисть ин даеть массу тЬни. Баагодан 
этому обстоятельству, вл, буковомь лфеу не можеть расти никакой поддбсокъ 
н букь не можегь саужить для манковъь въ среднествольномь лЪсу; но его 
часто разводятт, при среднемь хозяйствф, как, подлфсокъ, иричемъ обороть 
руйки длитея 20—40 л6ть. Букь отлично переносить затфиене, производимое 
другими деревьями. и даже нуждаетея вт, немь ири разведеши изъ сфмянъ. 
Разводять букъ или непосредетвеннымхь поефвомь оуковыхь орфшковъ (трех. 
гранные, коричневые плоды бука) или-же предварительно выводягь низ гря- 
дахъ иитомнлка 2— З-хлфтия деревца, а затЬуь уже пересаживаюгь ихъ п 
назначению. Букъ идеть чаще на топливо, чмъ на различных нодфлки, такь 
какъ апь ше отличаетея особой крЪфиостью; для воднныхъ сооружен! онь 
слишком недолговфченъ а въ сухомъ состояши легко подвергается червоть- 
чинЪ; изъ него. вирочемъ. изготовляють осн. коснки. деревянную обувь, 
лонаты и т. и. 

Въ значительном количествЪ буковая древесина идетъ на изготовлеше 
тнутой (н\нской) мебели. Буковыя дрова въ занадной Евройб  столь-же 
распространены и столь-же высоко ифиятел, какъ у насъ березовыя. 

Грабъ или бБлый букъ (Сагрииз Бецаз) нифеть и» букомъ довольно 
мало обшаго, кромф иБкотораго есходетва въ форуф лиетьевъ. Онъ хоро» 
переносигь суровый калиматъ и относительно почвенных условии мене 
требователень чбмъ букъ, Вл, Росём грабь ие особенно распространень; 
встрфчаетея онъ только въ занпадныхь и юго-западныхт, губерияхл, обык- 
новенно нъ смбен съ другими деревьями. 


ГРАБЪ, КЛЕНЪ, ВЯЗЪ, НСЕНЬ, 401 


Онъ даеть нфеколько менфе густую тёнь, нежели букъ, и самъ оказы- 
вается менфе тЬневыносливымъ, хотя легко переносить отфнеше дубомъ, 
ясенемъ, кленомь, берестомъь и др. Поэтому онъ весьма пригоденъ для 
разведешя въ качествв подлфека при среднемъ хозяйствЪ, тьмъ болфе, 
что хорошо возобновляется порослью. Ёъ сожалЬню, онъ ростеть до- 
вольно медаенно, и сифлость его наступаеть въ возрасть 30—60 лф4ть. 
Древесина граба отличается твердостью, трудной расколимостью, прочностью; 
трудность механической обработки дфлаеть ее мало пригодною для пПодЬ- 
локъ, а свойственная стволамъ граба неправильная форма препятствуетъ 
употребленю нхъ для построекъ. Поэтому особенно крупныи деревья граба 
пользуются ограниченнымь сиросомъ и въ выращивани этой породы въ 
высокоствольныхъ насаждешяхь обыкновенно не встрфчается надобности. 
Главная масса грабовой древесины идетъь на дрова, которыя хотя и обла- 
даютъ значительною теплотворною силой, но цфнятся сравнительно невысоко, 
такъ какъ трудно раскалываются и медленно горять. Въ дубовыхъ насаж- 
дешяхъ юго-западной Рос и грабъ является всегда желательною и цбиною 
прим5сью. Разводится грабъ или посфвомъ сфмянъ, безъ особенно сильнаго 
затьнешя, или посадкою саженцевъ. 

Кленъ встрфчзется въ лЬсахъ въ четырехъ видахъ: полевой кленъ, 
пакленъ нли чернокленъ (Асег сашрезге), кленъ остролистный (Асег раёа- 
по 4ез), яворъ или бфлый клень (Ас. рзеидорапи$) ин татарсыи кленъ, 
некленъ или красносережинкъ (Ас. ц(агсит). Веб эти виды хорошо пере- 
носять суровый климатъ и отличаются твердостью, но требуютъ плодородной, 
богатой перегноемь почвы. Въ русекихъ лЬсахт наиболфе часто ветрф- 
чается остролистный кленъ, который попадается какъ въ сбверныхь губер- 
нихь, такъ и но берегамь Чернаго моря. Остролистный кленъ н яворъ 
встрёчаютея въ высокоствольныхъ лфеахъ и достигаютъ значительной вы- 
шины; полевой же кленъ и татареми нныкогда не развиваются въ круипнын 
деревья, а ростутъ обыкновенно въ видЪ высокаго кустарника. Кленъ даетъ 
прекрасныя дрова, а также служить матераломъ для различныхъ столяр- 
ныхь и токарныхъ работъ: изъ него дБлаютъ деревянныя ложки, деревянные 
духовые инструменты, сельско-хозяйственныя оруджя, деревлнные сапожные 
гвоздики и Т. Д. 

Какъ строевой лЪсъ, кленъ не употребляется. Разведеше клена проис- 
ходить или естественно изъ сбмянъ и обильной поросли отъ пня, или же 
искусственно посадкою 3—4 алфтнихъ деревьевъ. 

Илимъ, или вязъ, встрёчаотся въ евроцейскихь лЪфеахъ также въ 
трехъ видахъ: илемъ полевой (О\пиз сатрезиз), пробковый илимъ, или 
берестъ (С]шиз зцЪегоза), и вязъ, или илимъ висловлодный (Оп. ейиза). 
Полевой и пробковый илимы распространены по всей Европ, а вязъ 
встрёчается чаще въ центральной. Всф виды нанмовъ любятъ глубокую, 
плодородную почву съ достаточнымъ колнчествомъ влаги, хотя не пере- 
носятъ сырого климата. Илимъ особенно цбнится въ среднествольномъ 
16су, такъ какъ онь имфотъ не особенно развфеистую увЪфю; его хозяй- 
ственный возрасть колеблелен между 70 и 120 годами. Благодаря его 
значительной побфгопроизводительной способности, илимъ доставлнетъь въ 
нфкоторыхъ горнстыхъ м$фстностяхъ кормъ скоту въ вид молодыхъ побБ- 
говъ н листьевъ. Древесина употребляется не только на топливо, но и для 
воднныхъ и сухопутныхъ построекъ, а также примфняется въ машинострон- 
тельномъ, столярномъ и токарномъ дёлБ. Изъь илимоваго лыка плетутъЪ 
канаты, сБти и снасти, такъ какъ оно очень прочно и хорошо протияо- 
стоитъ гшеню. Помимо естеетвеннаго размноженя, илимы разводятся еще 
посадкой 1—2 лётнихъ сБянцевь. 

Ясень (Ггахтиз ехсе[51ог) распространенъ почти во всей Европ н 
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является весьма пфиною примфсью въ дубовыхъ лЪсахъ; онъ любить, однако, 
хорошую влажную почву. преимущественно богатый перегносмъ, рыхлый 
суглииокъ. На тяжелыхъ глннистыхъ почвахъ, а также на сухихъ песча- 
ныхъ онъ плохо развивается. Чисто-ясеневые лБса встрфчаются рёдко; 
обыкновенно ясень растеть въ смфси съ другими лиственными деревьями, 
на сырыхъ почвахъ часто съ черной ольхой. Ясеневая древесина употре 
бляется въ столярномъ, токарномъ, экнпажномъ дфль, а также даетъ пре- 
красныя дрова. Разводится ясень или естественныиъ путемъ, или посред- 
ствомъ саженцевъ. 

Липа встрфчается въ лфсахъ въ двухъ вндахъ: крупнолиствой (Та 
ЕтапаНоца) ин мелколистной (Та рагуИоЙа). Послфдняя растетъь во воть 
странахъ Европы. а крупнолистная встрфчается пренмущественно въ южных 
мъетностяхЪ. Въ Росси мелколистная липа очень распространена во веъ 
центральныхъ губершяхт, а крупнолнстная встрфчается только въ южныхь 
н юго-западныхъ. Услошя роста и развийя этихъ двухъ видовъ вполи% 
одинаковы. Липа любить мягкую, влажную, суглинистую почву; на гаиви- 
стыхъ и торфяныхъ почвахъ липа плохо растеть. Липы рфдко растуть 
обособленно отъ другихъ деревьевъ; въ высокоствольныхъ лЬсахъ, гдё 08% 
встрфчаются въ большемъ числё, обороть для нихъ опредфляется въ 80— 
100 лЬтъ, такъ какъ болфе старыя перевья легко становятся дуплистыми. 
Въ низкоствольпомъ лесу липу можно воспитывать до весьма высокаго воз 
раста, такъ какъ она до глубокой старости сохраняетъ побфгопроизволи- 
тельную способность; но обыкновенно ее рубять въ весьма молодомъ 
возрастф. 

Липа даетъ дрова певысокаго качества, такъ какъ они, хотя и ярко 
горятъ, однако даютъ мало тепла. Для построекъ липовое дерево недоста- 
точно прочно, зато оно весьма пригодно для столярныхъ и токарныхъ 
работъ; въ послфднее время изъ липы стали дфлать полированную мебель, 
которая очень похожа на мебель изъ чернаго дерева. Употребляется липо- 
вое дерево также для изготовлешя рисовальныхъ досокъ, деревянной посулы, 
гармоникъ, рфзныхъ игрушекъ и т. д. Значительную пользу приносить 
также липовая кора, въ особенности въ Росеш, гдф существуеть два 0ео- 
быхъ промысла мочальвый и лаптевый, основанные на собираши и утн- 
лизаши липовой коры. Мочальный промыселъ состоить въ обдираши коры 
(луба) съ деревьевъ средняго возраста, въ замачивати полученнаго дуба ц 
въ дальнЪйшей переработкБ его на кули, рогожи, снасти, упряжь и проч. 
Лапти плетутся изъ лыка, т. е. коры молоденькихъ липокъ; лыко рЬжется 
на узыя ленты, изъ которыхъ уже изготовляютъ лапти, при помощи желфз- 
наго киючка и деревянной колодки. Для получешл лыка и мочалы въ 
Росфн срубается ежегодно громадное количество липовыхъ деревьсвъ, такъ 
что въ нэстоящее время количество уцфлфвшихъ липовыхъ лфеовъ весьма 
незначительно. Липовый уголь также приносить извфстную пользу 1 
употребляется для рисовавя и для приготовлен!я пороха. Мододые побёгя 
и листья липы идуть въ кормъ скоту. 

Разведеше липы производится обыкновенно посадкой молодыхъ са- 
женцевт.. 

Тополь встрчается въ трехъ видахъ: оспна (Рорши$ (гетша), осокорь, 
или Черный тополь (Р. шта) и бфлый, или серебристый тополь (Р. аа). 
Осипа распространена по всей Евроиф, а два послЬдне вида встрьчаются 
больше въ южныхъ странахъ. Тополи, за исключешемъ осины, собственно 
ие лЬсныя деревья. ‘Только осина растеть хорошо въ лесу, благодаря 
очень сильному развитию корневой системы; но нелолговЪчность осиновой 
породы и малоцфиность ея древесины заставляютъ иногихъ  относвтьея 
кь ней съ предубёждешемъ и стремиться къ уничтожено ея де 
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ревьевъ. Однако, въ Рос@н осина составляеть одну изъ наиболфе распро- 
страненныхъ древесныхъ породъ, въ особенности въ сфверной и централь- 
ной полосахъ. Изъ осиноваго дерева сооружаютъ постройки, вылалбливаютъ 
додки (душегубки), дфлаютъ деревянную посуду, ободья, дуги н проч. Даля 
топлива осиновое дерево мало пригодно. Черные и бфлые тополи мало 
встрьчаются въ лфсахъ, чаще они елужатъ для украшеня дорогь и аллей. 

Весьма валзное значеше для лфсоводства имфеть бфлая, или обыкновен- 
ная береза (ВеШа за) и пушистая береза (В. риЪезсепз). Эти деревья 
очень неприхотливы относительно почвы н легко переносять суровый кли- 
мать, благодаря чему могутъ рости на звачительныхъь возвышениостяхъ. 
Въ Россш береза принадлежитъ къ распространеннёйшимъ древеснымъ по- 
родамъ. Ростеть береза обыхновенно въ смфси съ другими лиственными и 
хвойными деревьяяи. Хозяйственный возрасть березы рЬдко превышаетъ 
80 лтъ; обыкновенно деревья срубаютъ на 30-мъ году жизни. Береза даетъ 
прекрасныя дрова, мало уступаюния буковымъ. Древесина ея идеть на из- 
готовлеще различныхъ орудй, мебели, деревянной посуды и т. д. Изъ коры 
березы гонятъ нанболфе цфнный деготь, добыча котораго даже и въ настоя- 
щее время, при сильно развившейся конкурренши минеральныхъ суазочныхъ 
масль, во мпогихъ мфстностяхь Рос@и представляетъ весьма распростра- 
ненный лфеной промыселъ. Размножается береза обыкновенно посадкою еа- 
женцевъ, возобновляется-же послф срубки, нригомъ весьма успыпно, по- 
рослью, появляющейся на корневой шейкЪ пней. 

Ольха встрёчается также въ двухъ видахъ: черная ольха (Атиз 5шИ- 
поза) н бЬлая ольха (А. Шсапа); оба вида встрфчаются почти во всей Ев- 
ропф. Ольха любить влажную почву и часто образуеть высокоствольные 
1фса въ р6чвыхъ долинахъ; она также хороша въ среднемъ лфсу какъ въ 
качествЪ маяковъ, такъ и въ роли подлфска. Въ Росфи ольха особенно 
распространена въ центральныхъ н западныхъ губершяхъ. Древесина чер- 
ной ольхи прекрасно сохраняется въ вод и Потому очень пригодна для 
водяныхь построекъ, водопроводныхъ трубъ и колодцевъ. Столяры также 
охотно употребляютъ ольху для различныхъ издёл!й; въ нёкоторыхъ м5етно- 
стяхъ изъ ольхи дфлаютъ лопаты, деревянную обувь и пр. ББлая ольха 
ниБеть менфе цфнную древесину н ндетъ преимущественно на дрова. Раз- 
множаетея ольха порослью отъ пней и отпрысками отъ корней, а также 
выводится изъ СЬМЯИЪ. 

Къ роду ивы принадлежать какъ древовидные (Зах й'а2Ш5, $. аа), такъ 
н кустарные (ЗаЙх саргеа, унитаз, зигИа и т. д.) виды: послфднихъ имфется 
очень большое количество. Древовидныя ивы ие настоящя лфеныя де- 
ревья: онф скорфе причиняютъ вредъ другимъ древеснымъ породамъ; значи- 
тедьную пользу онЪ могуть принести въ бфдныхъ л&сомъ м$фстностяхъ, гдё 
ихъ можно развести по оврагамъ, у прудовъ, на дорогахь п срубать каждые 
два года ихъ быстро выростающя верхны вфтви; такимъ образомъ получается 
значительное количество топлива. Въ Рос@ни ивы чрезвычайно распростра- 
нены и встрёчаются повсемфстно; ростутъ онф преимущественно по оврагамъ, 
въ балкахъ, на откосахъ п т. д. Кустарвыл ивы любятъ очень сырую почву, 
ростутъ по берегамъ рфкъ, на заливныхъ лугахъ и т. д. ОнЪ доставляютъ 
прекрасный матер!алъ для разлнчнаго рода плетеныхъ издфлй, кора-же мно- 
гихъ изъ нихь нлеть на кожевенные заводы для дублешя кожъ. Размно- 
жаются онф посадкою черевковъ. 

Рябина (ЗогЬиз апсирага) ростетъ на различныхъ почвахъ, за исключе- 
мемъ тяжелой глинистой и сырой почвы; она встрфчается чаще всего среда 
другихъ древесныхъ породъ. Она ростеть вначалЪф очепь быстро, а затЬмъ 
останавливается въ своемъ развийн уже на 40-мъ или 50-мъ году. такъ что 
ее тогда приходится срубить. Древесина даетъ порядочное топливо, а также 
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употребляется въ хЁло токарями и столярами. Краснвыя красныя ягоды из- 
ходятъ самое различное примфнеше: изъ нихъ готовять наливку, уксусъ, 
гонятъ спиртъ, варятъ варенье, маринуютъ н пр. ОнЪ также идутъ вь кормъ 
птиц$ и домашнему скоту. 

Къ перечисленнымъ древеснымъ породамъ примыкаеть еще цфлый рядъ 
второстененныхъ породъ, каковы, напримфръ, орфшинкъ вхи лещина, разво- 
димая ради орфховъ; грецый орБхъ, дающй, помимо прекрасныхъ орфховъ, 
очень цфнную древесину; далЪе, въ южной Европф ростетъ еще благородный 
каштанъ, отличающийся оть вывезеннаго изъ Азии дикаго кзштана, служащзго 
для украшевшя аллей. Вывезенная изъ Америки въ Европу акашя съ успф- 
хомъ разводится въ мфстностяхъ съ тенлымъ калиматомъ, въ вид низко- 
ствольнаго лфса, съ перюдомъ оборота въ 12—17 лЬтъ. Древесина ел отаи- 
частся кр5постью и вязкостью и весьма пригодна для столярныхь и ТоБар- 
ныхь подЬлокъ. 

Другую группу мфстныхъ деревьевъ образуютъ хвойныя деревья (соп- 
Тегае), называемыя въ простонародьи краснолфсьемъ. Хотя число видовъ 
краснолЪсья значительно ограниченнфе, чфмъ чернолфсья, однако хвойныя 
деревья играютъ въ лЬсномъ хозяйствь очень важную роль, благодаря изъ 
неприхотливости въ отношеви почвы, въ виду чего является возможность 
разводить лфеъ на такнхъ земельныхъ участкахъ, которые не годятся ни 
для какой иной культуры. 

Изъ хвойныхъ деревьевъ первое мфето по распространенности и приво- 
сенмой Пользф занимаетъь обыкновенная сосна (Р1пиз зЦуе$(1з). Она дости- 
гаеть вышины 40 метровъ и имфеть ровный, чистый стволъ, несуцин только 
въ самой верхней своей части вфтви, усаженныя попарно расположенными 
зелеными хвоями. Сосна распространена почти во всей Европ, но въ хо- 
лодномъ климат она ростетъ лучше, чфмъ въ тепломъ. Сосна не только 
довольствуется тощей песчаной почвой, но и забирается на значительную 
вышину надъ уровнемъ моря: въ сфверныхъ горахъ сосна встрЬчается нз 
высотахъ 200, а въ южныхь 2000 метровъ. Понятно, что вышина и крё- 
пость сосны, а также качество древесины бываютъ очепь различны, въ за- 
висимости отъ мфета произростаня. Поэтому и хозяйственный возрасть 
ихъ бываеть очень различенъ, причемъ на тощей почв$ перодъ оборота 
составляеть 60—80 лдфть, а на лучшей 80—120 лфть; особенно толстыя 
деревья можно получить при двейномъ перюдв оборота. Пригодность сосно- 
ваго дерева для топлива зависить отъ плотности дерева и отъ содержзня 
въ немъ смолы; хоропия смолистыя сосновыя дрова не уступаютъ по ка- 
честву буковымъ. Сосновое девево идеть на всевозможныя водяныя и сухо- 
путныя сооружен!я; изъ него дфлають корабельныя мачты, бревна. доски, 
всевозможную деревянную утварь. Въ Росси крестьяне утилнзируютъ сосну 
также для добывашя смолы, канифоли, скипидара и проч. Смолокурене 
развито особенно въ Архангельской и Вологодской губершяхъ, откуда про- 
дукты его вывозятся на значительныя суммы за границу. Изъ сосвовой 
хвои добывають еще сосновое масло, находящее примфнеше въ меди- 
ции. Разводнтся сосна носфвомъ сфмянЪъ, или-же посадкой  молодыхъ 
саженцевъ. 

Существуеть цфлый рядъ родственныхъ соснф породъ, представляющихь 
гораздо меньший хозяйственный интересъ; такъ, напр., кривая или горная 
сосна (Риз шошапа) доставляеть только дрова; черная или австрийская 
сосна (Риз Ганею апзаса) пронзростаетъ только въ южной ЕврошЬ; св- 
биремй кедръ (Ршиз СешЬга) ростеть на Альпахъ, Карпатахъ и въ Росси 
(преимущественно Сибири). Вывезенная изъ Америки Веймутова сосна (Р. 
5&гоЪиз) не получила особеннаго распространеня, хотя и заслуживасть внн- 
маня, благодаря своему незначительному удфльному вфсу, дёлаю'ему ее 
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очень пригодной для изготовленля разлнчныхъ легкихъ предметовъ, какъ, 
напр., спичекъ, жалюзи и Т. д. 

Послф сосны наибольшнимъ распространенемъ пользуется стройная, кра- 
сивая ель (Рсеа ехсей5а). Она достигаеть иногда вышины 65 метровъ и 
отличается большей густотой в пышностью, чфмъ сосна. Хвоя расположена 
ва вбткахъ спирально ий иуфеть четырехгранную форму, съ заостреннымъ 
концомь. Родиной ели считаются горные лфса центральной и южной Ев- 
ропы. ГРостоть ель преимущественно въ умфренномъ и холодномъ климатё 
и заходить на сфверъ еще дальше, чфмъ сосна; на юг она мелБе распро- 
странена. Относительно почвы ель болфе требовательна, чфмъ сосна; лучше 
всего она произростаеть на хорошей горной почв, въ равнинахъ-же — на 
боле низкнхъ мБстахъ, съ нзбыткомъ почвенной влаги; въ горныхъ м$ст- 
востяхъ попадаются участки чистаго еловаго лфса, хотя ель также охотно 
ростеть въ перемежку съ другнуи — хвойными и лиственными деревьями. 
Еловое дерево ифинтея ниже соеноваго какъ въ смысл прочности, такъ и 
относительно доставляемаго имъ при горфн!и тепла. Для нфкоторыхъ издф- 
лй. однако, еловое дерево незамф$нимо; такъ, изъ него дфлаются резови- 
рующия декн для вебхъ струнныхъ инструментовъ и въ этой области еловов 
дерево не имфетъ сонерниковъ. Изъ него изготовляютъ также шкатулки, 
обичайки для ситъ, игрушки и проч. Разводится ель высфващемъ сьмянт, 
или посадкой сБянцевъ. 

Другая обитательница гористыхъ мфстностей — лиственница (Гагх 
Бичеа), имфющая длинныя и нЫыжныя, опадающя на зпму хвоинки, раепо- 
лоденныя на нБкоторыхъ вфткахъ пучками, а на другихъ въ одиночку. 
Лиственница произростаеть исключительно въ холодномъ климать, на свф- 
жей, рыхлой почвв. Она очень распространена въ Сибири, а въ Европей- 
ской Рост она произростаетъь преимущественно на востокф Архангельской 
и Вологодекой губерий. Въ Западной Евронф другой видъ лиственницы 
{Г.. епгораеа) встрёчается главнымъ образомъ на горныхъ возвышенностяхъ 
Швейцарш, Франщи, Тироля и пр. Древесина лиственницы отличается за- 
ифчательной крфпостью и прочностью, превосходящей даже дубъ. Употреб- 
ляется лиственница въ кораблестроеши, для изготовлешя шизлъ, досокъ, 
винныхъ бочекъ, а также для различныхъ водяныхъ построекъ. Листвен- 
вичныя дрова цфнятся наравиф съ еловичи. 

Сравнительное значеше отлёльныхъ древесвыхъ породъ, опиелиныхъ 
выше, въ лфеномъ хозайствь Росфи можетъ быть охарактеризовано слф- 
дующими цифровыми данными. Въ 1895 г. въ общей масс древесины, 
отпущенной изъ казенныхъ лфсныхъ дачт, первенствующее мЪфсто принадле- 
жало древесинв сосны, составившей 34,60:0 всей массы отпуска; на долю 
ели приходилось немногимъ менфе, именно 29,59/о, а на всЪ остальныя хвой- 
ных породы всего 0,9°/0. Такимъ образомъ на долю хвойныхъ древесныхъ 
породъ пришлось почти двф трети (65°;0) всей массы отпущенной древе- 
снны п на долю лиственныхъ весго одна треть. Древесина различныхъ 
лиственныхъ породъ въ общей массЪ отпуска составляла: 


Березы..... .. 9,650 
Дуба сы сы ее 6 
Бука и граба ..... 2.9 
Ясеня и клена... .. 0,520 
Ильмовыхъ породъ , 0,220 


Осины, ивы и остальныхъ 
лиственныхъ породл,, . 13,59 


Всего 35,09/0 


Гакимь образомъ, среди лиственныхъ древесныхъ породъ въ Росс 
преобладающею оказывается береза; немного менфе распространены дубъ в 
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осина, роль-же каждой изъ остальныхъ весьха незначительна. Характерно, 
что въ ШМеахь Роефш сосна играеть, по количеству, не говоря уже 0 
ибнности древесины, почти такую-же роль, какъ всЬ лиственныя породы 
вмфетф. 

Какъ мы уже видфли при раземотрьнш отдёльныхъ древесныхъ породъ, 
возобновлен!е древесныхъ участковь въ лБсу производится искусственныхъ 
илн-же естественнымь путемь. Искусственное лТеовозобноваеше произво- 
дитея посфвомЪ или иосадкой, а естественное происходитъ, благодаря про. 
ростамю опавшихъ сфмянъ и образованию побфговъ оть иней. При возоб- 
новлени вырубленной площади сфменами, послёдыя налетаютъ или оть 
деревьевъ насажденя, окружающаго вырубку или примыкающаго къ ней съ 
какой-либо стороны, или ст, деревьевъ, стоящихъ на подлежащемъ облфсешью 
учаеткБ; послфдюи способъ практикуется при систем$ выборочной и постепен» 
ной рубки. Въ этомъ случаф материнсыя деревья не только производять 
носфвъ, но и укрываютъ въ своей тни молодыя деревца, такъ что для по- 
добной системы лесного хозяйства годны таыя древесныя породы, которыя 
легко переноеять затьнеше. При этой системЬ рубки послфдвйя старыя де- 
ревья вырубаются тогда, когда выроспия молодыя больше уже не нуждаются въ 
ихъ отБнеши и зацитБ. Образующияся почти всегда прогалины е.2$дуетъ 
засаживать такими породами, которыя не боятся солнечнаго свфта. 

Для возобновлешя лфса посредствомъ поросли оть пней пригодны анет- 
венныя, но не хвойныя деревья, такъ какъ только первыя обладаютъ доста- 
точной побфгопроизводительной способностью. 

Для искусственнаго лЪсовозобновлешя въ прежнее время прибфгали пре- 
имущественно къ посфву, въ настоящее-же время примфняются въ обтинр- 
ныхъ размфрахь посадки, которымъ, понятно, предшествуеть поефвъ и выра- 
щиване молодыхъ деревьевъь на грядкахть питомника или древесной школы. 
При извфетной опытности и знайи дла, посадки представляютъ значитель- 
ныя выгоды; эти преимущества посадокъ предъ поебвомъ особенно ясно 
сказываются при высокихъ цфнахъ на сфмена; кромЪф того, подготовка почвы 
на подлежащемъ облфсеню участкф, посфвъ и искусственная защита высфян- 
ныхт сБмянъ значительно увеличинають первоначальныя затраты. Далфе, 
большинство посфвовъ на лфеныхъ участкахь подвержено въ гораздо боль: 
шей степени нанадешю враговъ животнаго и расительнаго происхождены, 
нежели саженцы на грядкахъ школы, тд они ростуть болфе быстро и 
мощно, такъ что легче могутъ противостоять различнымъ невзгодамъ. При 
посадкахъ смыкан1е насаждени наступаеть позднфе. зато деревья ростуть 
быстрфе. нежели разведенныя посфвомъ. 

Пронаводятся посадки осепью или весною; въ большинствь случаев пред- 
почитаютъ весепшя посадки, какъ, напр., пуи употреблени вт, ДЬло совефмъ мо- 
лодыхъ растенй, которыя, будучи посажены осепью легко могли бы погибнуть 
от анмнихъ холодовт; кромъ того, осецью дни коротки и работа медленно по- 
двигается впередъ. Осениимъ посадкамъ слЪлуетъ отдавить преимущество на 
очепь влажной почнЪ, которая вееной очепь долго сохнетъ, такъ что нельзя ево+- 
временно начать работы. Нъкоторыя древесныя породы, какъ, нанрим Ьрь, листвев- 
ницу я берелу, мнопе предпочитають сажать также осенью, такт, каБл, ва вихъ вес- 
пою слишкомъ рано распускаются листья и тогда ОИ пе перевосять пересадки. Ве 
сеня ибсадки производятся. смотря по климатическимь условямт, оть марта 
до мая: въ общемъ, лучшимъ времецемлть считается апрБль. Выранципаше м740. 
дыхъ деревьевъ изъ СсЪмянъ тр"буеть основательнаго зпашя дла и тщательнаго 
ухода; для болъе мелунхъ холяйствъ выгодифе покупать уже выращенные са- 


женпы, въ крупвыхт-же хозяйствахь занимаютея этимъ въ собственныхь ия. 
томпикахъ. 

При разведении деревьевъ сБмевами лучшимъ врёмепемь для посЪва счя- 
тается, смотря по климату, кочецъ апрбля или май. Иекаючете составляеть 
только плимт, сЪмепа котораго высЪваютея въ ПюнЪ, непосредствевио посл вы- 
арЪвашя. Съмеша ясеня и липы, которыя должны лежать долго въ земль и про- 
ростаютъ только на второй годъ, лучше всего проращивають на грядкахт, к97о- 
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рыя, во избЪжаше появлешя сорныхъ травъ, покрываютъ хворостомъ; иногда ихъ 
сохраняють въ течеше года въ землВ. а затЪфиъ высЪваютъ ранней весной. Су- 
ществуеть иЪфсколько способовъ производства посфва: въ разбросъ, рядамн илы 
площадками. Разлбросный посЪвъ требуеть большаго количества съмянъ и зва- 
чительной восприимчивости почвы; онъ затрудняетъ употреблене мотыги и дру- 
гихъ пропашныхь ору, & также препятствуеть удалению сорныхъ травъ; въ 
виду этого слВдуеть предпочесть разбросному посЪву посЪъвъ на обработанныхъ 
полосахть или площадкахъ. 


Для содержаня въ порядкф лфеныхъ участковъ слЬдуеть заполнять 
имфющяся на лицо прогалины уже на второй годъ или путемъ допозни- 
тольнаго посфва или, еще лучше, посредствомъ посадки; въ послбдующие 
годы также засажнваютъ прогалины болфе старыми деревцами, для подуче- 
ня одновозрастнаго 4феа. При дальнфИшемъ рост молодые саженцы не 
требуютъ такой затраты труда и капитала, какъ многя изъ нашихъ куль- 
турныхъ растенШ; но все-же молодыя деревья слфдуетъ также тщательно 
оберегать оть нанадешя различныхь животныхъ и растительныхъ парз- 
ЗитоВЪ. 

МЪрами ухода за насажденями служать прочистки и прорфживан!я 
4Ъсныхъ участковъ. Подъ прочистками разумфютъ удален!е находившихся 
раньше на подлежащемь облфсевю участкЪ деровьевь или-же выросшихь 
впослдетви нзъ залетьвшихъ случайно сфмянъ, причемъ предполагается, 
что эти некультурные экземпляры вредятъ саженцамъ или-же не представ- 
лають значительнаго хозяйственнаго интереса. Прорфживане имБеть цфлью 
удалене части посаженныхъ деревьевъ, такъ какъ, по мр ихъ развитИя, 
отдфльныя деревца начинаютъ мЬшать другь другу; при этомъ часть де- 
ревьевъ погибаетъь сама по себф и должна быть вырублена, а съ нею вифсть 
удаляютъ и менБе развивиияся деревца, давая такимъ образомъ возможность 
оставшимся деревьямъ получать больше свфта н воздуха. 

Прорфжнваше производится раньше или позже, въ боле или менфе 
высокомъ возраст, въ зависимости отъ почвы, породы деревьевъ и цёли 
ихъ разведешя. Прорфживашя продолжаются до тЬхъ поръ, пока оставшаяся 
деревья не будутъ имфть достаточнаго простора для своего полнаго развитИя. 

Когда дерево, развиваясь, приобрфтеть таве свойства и размфры, ко- 
торые представляютъ наиболышЙ хозяйственный интересъ, тогда приступають 
къ его срубкЁ. Лучшимъ для этой цфли временемъ считается зима, не столько 
потому, что срубленныя лфтомъ деревья считаются менфе прочными (это 
доказано только относительно нёкоторыхъ яфсныхъ породъ, какъ, напримЪръ, 
бука), сколько изъ чисто хозяйственныхъ соображонй, потому что зимой 
выфется въ наличности большее количество свободныхъ рабочихъ рукъ 
(особенно въ лсныхЪ хозяйствахъ, составляющихъ часть сельскаго хозяйства). 
Неключене изъ этого правила составляють н5которые горные лБсные участки, 
гдф зимою лежитьъ очень глубок снфгъ, а также таюмн деревья, которыя 
должны быть срублены въ соку, какъ, напримфръ, для сднрашя коры. 38- 
тЬмъ, невыгодно срубать зимою низкоствольныя деревья, такъ какъ разви- 
ваюпиеся отъ пней побфги появляются весною очень рано и могуть постра- 
дать оть холода и даже совсфмъ погибнуть. Для этой цБли лучшее время 
рубки ранняя весна или конецъ зимы. 

Рубка деревьевъ производится или посредствомь пилы, топора, или-же 
путемъ такъ называемой валки, состоящей въ подрубани корней и по- 
слфдующехъ сваливаши дерева. Валка высокоствольныхъ деревьевъ съ 
корнями представляеть то преимущество предъ срубкой помощью топора и 
пилы, что въ первомъ случаБ вмфетБ со вефиъ стволомъ получается и 
нижнй, самый крБпк!й конецъ его, который можеть быть употребленъ съ 
пользой; стволы нкоторыхъ. именно хвойныхъ, деревьевъ получаютъ особую 
цфнность, благодаря присутствю нижняго конца ствола, дБлающаго ихъ 
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пригодными для извбБетныхъ пфлей, какъ. напр.. для кокоръ, санвыхъ полозь- 
евъ и проч. 

При срубк\-же дерева нижнь! конецъ ствола остается вифстВ съ кор. 
нями въ землБ н въ лучшемъ случа$ можеть быть выкорчеванъ  отдБльно 
и употребленъ на топливо. Недостатокъ валки съ корнями состонтъ въ 
томЪъ, что, благодаря перерубленнымъ корнямтъ, отъь пия не могуть обра- 
зоваться новые побфги, такъ что этоть способъ непригоденъ для низко. 
ствольниковъ. въ которыхъ слфдуетъ предпочесть срубку посредством 
топора, такъ какъ для даннаго случая это нанболфе простой и удобный 
способъ. Ири этомъ однако не слфдуеть дфлать надрубокъ съ двухь сто- 
ронъ ствола, такъ какъ въ получающуюся ва пн, впадину собираются атхо- 
сферные осадки, способствующе гшеню пня. Для сваливаюя боле кры- 
кихъ деревьевъь употребляють пилу. Чтобы предупредить раскалыване 
ствола при паденш, слфдуеть сдблать топоромъ надрубку съ той стороны, 
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куда намфреваются повалить дерево; этимъ самымъ дается возможность 38- 
ставить дерево упасть въ любомъ направлеши. 

Перетаскиваше и транспортировка срубленныхъ деревьевъ къ уфету ихъ 
назначешя представляютъ пзвфстныя трудности. (Стволы изъ лфса на про- 
Фзжую дорогу или къ рфкф переносять рабоче, вологутъ вьючныя жизотныя 
или даже отвозять на колесахъ (при сплошпыхъ вырубкахъ). Въ обшир- 
ныхъ лфеныхъ хозяйствахъ для этой цфли съ успфхомъ употребляютъ конно- 
желфзнодорожный путь съ переносными рельсами (рис. 323 и 324); онъ особенно 
пригоденъ на влажной и вязкой почвЪ, гдб трудно употреблять упряжныхъ 
животпыхЪ. Въ горныхъ странахъ стволы спускаютъ внизъ по искусственно 
устроеннымъ из горныхъ скловахъ желобаяъ. Эти желоба бывають трехъ 
родовъ: земдявые, облицованные качнемъ или деревомъ и деревянные. 
Земляные желоба предетаваяютъ узюя, вырытыя въ земль канавки съ до- 
статочныхъ уклономъ, чтобы деревья могли безъ задержки скользить по 
ннуъ. Облицованные желоба выложены съ боковъ камнями или древесными 
стволами для того, чтобы скользящее дерево не застряло по дорог и не 
отклонилось бы съ пути. Деревянные желоба состоять изъ досокъ. Затфмъ 
различаютъ еще, по роду употребленля, сужме желоба, сныжные и ледяные; 
дая ледяныхъ желобовъ достаточенъ слабый уклонъ въ 3-— 40. 
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Для болфе отдаленнаго транспортированая наилучшихн средствами сооб- 
щен!я служатъь водяпые пути; даже неболышя р®чки ин ручьи могутъ слу- 
жнть для отправки лЁса, производимой въ вид сплава отдёльныхъ бревенъ: 
ихъ бросаютъ въ воду и съ берега инаправляють въ желаемую сторону. 
Производится сплавъ обыкновенно весною, во время половодья. На боль- 
шихъ рёкахъ бревяа соединяють въ плоты и пускаютъ ихъ по течен!ю; на 
плотахъ находятся люди, которые и управляютъ ими, при помощи придфлан- 
ныхъ впереди и позади плота рулевыхъ весель. Величина плотовъ бываеть 
весьха различна и зависить оть ширины и силы течешя р6ки; въ малень- 
кихъ нлотахъ соединяють въ рядъ посредствомъ ивовыхъ прутьевь, или 
другихъ какихъ-нибудь связей, не болфе пяти-шести бревенъ, а больше 
плоты нуфютъ иногда ширину до 30 мстровъ и длину до 200 метровъ. 

Помимо различныхъ деревьевъ, лфеъ доставляеть людямъ и друме по- 
дезные продукты. Такъ, въ лЬсахь растуть въ большихъ колнчествахъ 
съЪлобные грибы, которые служатъ, съ одной стороны, любимой пародпой 
пищен, а съ другой — составляютъ изысканное лакомство богатыхль людей. 
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Такь, напримбръ, черный трюфель (Тег саит) цфнится очень высоко, 
благодаря своему прекрасному вкусу и приятпому запаху, а также потому, 
что рблко встрЬчается. Черный трюфель треруеть мягкаго климата и влая:- 
ной, рыхлой лфеной почвы, на которой онъ рюстеть подъ кровомъ старыхъ 
дубовъ п вязовъ. Находить трюфели очень трулно. такъ какъ они нахо- 
длятся въ земл на глубинЪ, ‘доходящей до 30 сант.; для отыскивашя нхъ 
употребляютъ свиней. которыя вырываютъ трюфели изъ земли; въ послфднее 
время стали лля этой пфлни спещально дресспровать собакъ, которыя свонмъ 
топкимъ чутьемт, хзнаютъ приеутетвю грибовъ въ извёстномт, мфстф. 

Не менфе грибовъь важны лфеныя ягоды, въ особенности брусника и 
черника. Н$которыя лЬсистыя м$фстности весьма богаты ягодами, состав- 
лякицими желанную добычу для крестьлнекихт» жешщинъ и дбтей; цблыми 
гурьбами отправляются они въ лфеъ и пабираютъ тамъ значительныя коли- 
чества ягодъ какъ для лакомства и домашняго обихода, такъ и дая пере- 
продажи скупщикахъ, отвозящимъ ихъ въ большие города, гдВ цбны на 
ягоды стоять сравнительно высокя. 

3 лесу собирають также ситникъ и хвощи; посяфдше употребляются 
столярами при полирювкф мебели, а изъ перваго дфлаютъь различныя пле- 
тенки. Цвёты п плоды многихъ лфеныхъ растении идутъ па приготовлене 
лекарствт, какъ, напримЪръ, корни барбариеа и валерьяна: клубни нфкото- 
рыхъ орхидейныхъ даютъ употребляемый вт, аотекахь салепъ. а споры 
платна (Сусородшт с]ахаат) употребляются въ вндф присыпного порошка. 
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Такимъ образомъ лЬсъ приносить разнообразную пользу н служить 
однимъ изъ краеугольныхъ камней рацщонально устроеннаго народнаго хо- 
зяйства. ЛЪЬсъ и поле являются источникаин, снабжающими людей необ- 
ходиифйшими сырыми продуктами. Межлу тфмъ, какъ пронаводительность 
сельскаго хозяйства въ значительной степени зависнтъ оть помощи и участия 
людей, продукты лфсного хозяйства являются въ большинствЬ случаевъ 
настоящими дарами природы. Дфсоводство не требуетъ такой затраты труда 
и капитала, какъ земледьле, оно носить болЪфе экстензивный характеръ и 
даеть, по отношешю къ занимаемой площади, незначительное количество 
сырыхъ продуктовъ, которые, однако, нужно расматривать, какъ доброхотное 
даяв!е природы. ЛЁсъ самъ составляеть какъ-бы часть природы: такъ, овъ 
оказываеть важное вмяню на регулироваше климатическихъ услов!й страны 
и является такимъ образомъ благодфтелемъ человфчества. 


Сельскохозяйственныя техническая 
производства. 


Мукомольное производство. 


На истор!я, ин памятники с®дой старины не въ состояви назвать 
%) намъ имени того, кто впервые, тысячи лфтъ тому назадъ, вмЪсто 
того, чтобы питаться цфлыми зернами, измельчалъь послфдня для 
того, чтобы, смыпавъ съ водой, приготовить себф пищу въ видв 
жидкой кашицы или мфсива. Кому пришла на помощь, быть- 
можетъ, счастливая случайность узнать благотворное дфйств!е огня 
на эту смфсь? И наконецъ никто не укажеть имени того, кто подмф- 
тизъ тоть фзктъ, что отъ времени комокъ такого тета измфняется (бро- 
дитъ) и, будучи смфшанъ со свыжимъ тфстомъ, даеть съ помощью огня 
рыхлый и вкусный хлфбъ, прародитель нашего теперешняго хлЪба. Вф- 
роятно здфсь произошло то же самое, что происходить всегда при великихъ 
изобрфтеняхъ: все, что давала простая случайность, становилось, благодаря 
наблюдательности, благодаря разумному отношешю къ дёлу и усовершенство- 
ванямъ, однимъ изъ величайшихь достояний въ ходф человфческаго развит1я. 
Размельчене хлЬбныхь зеренъ для приготовлешя муки было извфстно 
такимъ образомъ уже въ очень древн!я времена. Наиболфе древнимъ источ- 
никомЪ служать указаня въ книгБ Моисея на то, что во времена Авразма 
занимались приготовленемъ хлЬбовъ, а въ ЕгиптВ при 1осифё были уже 
особыя пекарни. Уже встарину пытались все болфе и бодфе облегчить 
трудную работу -— измельчене хлЬбныхъ зеренъ. Изложене всвхЪъ, давно 
пережитыхъ н тысячи л1тъ тому назадъ забытыхъ ступеней развипя муко- 
мольнаго дфла заняло бы много мета и времени, да къ тому же это скорфе 
цЪль спещалиста-технолога; мы же лишь бфглымъ взглядомъ окинемъ прош- 
лое и больше времени и вниманя удЬлимъ настоящему. Въ началь, съ 
цфлью размалыван!я зерна, примфняли каменную толчею, имфвшую форму 
ступки съ каменнымъ-же пестомъ; затфмъ стали употреблять жерновъ, со- 
стоявшЙ изъ выдолбленнаго камня, въ который вставлялся другой, выпуклый; 
этоть послфдн! приводился во вращательное движене руками челов$ка. 
Дальнфйшее усовершенствоване состояло въ томъ, что къ врашающемуся 
камню прикрЬпляли поперечину, служившую для запряжки животныхъ. 
Когда впервые появилась мельница съ двумя жерновами, — оплть таки не- 
извфетно; но если принять во внимаше законъ, изданный Монсеемъ о 
жерновахъ, въ которомъ говорится: „никто не долженъ брать въ залогъ 
верхняго н нижняго жернова“, можно придти къ заключению, что так1я 
мельницы съ двумя жерновами были уже извфетны за 1600 лЬтъ до Р. 
Хр. Извфстно также, что Римляне пользовались силою воды для при- 
ведешя въ движене мельницъ. Примфнеше силы вфтра для этой цЬли 
началось гораздо позже (въ ХГ вфкБ). То время, когда при первобыт- 
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ной культур потребитель самъ жаль свой хлфбъ, размазывалъ и пекъ, 
отодвинуто культурой въ далекое прошлое и теперь горожаиннъ долженъ 
имБть только деньги для покупки готоваго продукта хлЬба, освободившиеь 
такнмъ образомъ оть трехъ самостоятельныхъ заняйй: сельскаго хозяйства, 
мукомольнаго дфла и хльбопеченя, не считая еще промежуточнаго — торговлю. 
Лишь съ того времени, какъ мукомольное дёло обособилось въ спещальное 
ремесло, оно быстро стало двигаться по пути усовершенствован!я и достигло, 
наковецъ, до высоты фабричнаго производства подъ руководствомъ новЪйшей 
техники. Конечно такя мукомольни, обставленныя всфми новфйшими усо- 
вершенствовашями техники, являются у насъ пока только „аристократами“, 
одфтымн въ улобный и цфлесообразный костюмъ послфдней моды. 

Большинство нашнхъ мельниць не скинуло еще своего „зипуна“ н 
долго будеть еще шумфть своими деревянными колесзми. 

На мельницахъ размалываются главнымъ образомъ пшеница и рожь: 
кромЁ того, перерабатываются также па муку ячмень, просо, гречиха, овесъ, 
горохъ. бобы, кукуруза, рисъ. 

Преимущественно подъ мукомольнымъ дЬломъ, въ ТФеномъЪ смысл 
словз, подразумфвается производство муки изъ пшеницы и ржи. Пше- 
ничная мука ндеть на изготовлене бЬлаго хлфба, пирожнаго и различ- 
ныхь печени; изъ ржаной муки пекуть пеклеванный и черный хлБбъ. 
Велфдстве большей цнности пшеничной муки потребители предъявляютъь къ 
ней болфе высомя требованя. а потому и производетво ел значительно 
сложнфе и требуетъ болфе совершенныхъ машинъ, чфмъ это имфеть мЪсто 
прн производствь ржаной муки. При устройств мельницы самую важную 
роль играеть качество н число производимыхъ сортовъ муки, затЬуъ ко- 
личество перемалываемаго зерна и, наконецъ, ифстныя условя и качество 
имбющихся подъ рукой сырыхь матер!аловъ. 

Для того, чтобы вполнф уяснить себЪ процессы, пронсходяние при раз- 
мол, слфдуетъь тщательно разсмотрфть хлфбное зерно въ лупу и изелЬдовать 
его составзыя части при помощи остраго перочиннаго ножа. На рисунЕ$ 
представлено пшеничное зерно съ двухъ различныхъ сторонъ, увеличенное 
вдвое.  Желтовато-коричневая окраска его извфстна всякому. Наружная 
темная оболочка, которую можно снять ножомт, состонтъ главныхъ образомъ 
изъ непереваримыхъ частей, по характеру близкнхъ къ древесинф, внутрен. 
ность же зерна содержитъ клейковину и крахмалъ и, въ зависимости отъ 
преобладав1я того или другого вещества, является или стекловидно - сфрымъ 
или-же мучнисто - бфлымъ. Пшеница перваго рода называется твердой, а 
второго мягкой. Крахмалъ принадлежитъ, какъ извфстно, къ группф угле- 
водовъ, способствующихъ образоваю жира н развитю тепла въ человфче- 
скомъ тЬлЬ; клейковина же представляетъ собою бЪлковое вещество, служа- 
щее матераломъ для образовашя тканей. ИКлейковина имфетъ желтоватый 
цвфтъ, такъ что мука, болфе богатая ею и поэтому боле питательная, окра- 
шена не въ столь бЪлый цвбтъ, какъ бфлвал клейковиной. Она лучше вы- 
пекается, чфмъ та, которая содержить клейковину въ небольшомъ количеств$. 

Наружный видъ зерна игрзеть весьма важную роль въ мукомольномъ 
дЬлЬ. Зерно имфеть длинную бороздку # (рис. 325), такъ что въ попереч- 
номъ разрёзф оно являетсн не круглымъ, а сердцевидно-вогнутымъ. ВЪ э1' 
бороздку легко набивается грязь и пыль, которая, попадая при размалы- 
ваши вь муку, придаеть ей неприглядный срый цвфтъ. Для удалевя грязи 
изъ этихъ бороздокъ необходимы сложныя и дорого стоюпая машины. На 
ковцахъ зерна а и 6 видны пучки тонкихъ, шелковистыхъ волосковъ, кото- 
рые также легко задерживаютъ пыль. Наконець на противоположномъ 
копцЪ зерна виденъ ясно обособленный придатокъ, такъ называемый заро- 
дышъ, изъ котораго, при пормальныхъ усломяхъ развитя, образуется новое 
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растеше. Этотъ придатокъ является для мукомола также нежелательнымъ 
элементомъ, такъ какъ онъ содержить жиръ, который размазывается и заби- 
ваеть шероховатыя, размалывающия поверхности мельничныхъ машинъ. Вф- 
совое отношене между собственно мучнистымъ б®лкомъ и цфлымъ зерномъ 
равняется въ хорошей пшеницф приблизительно 82: 100, такъ что въ пше- 
ниц содержится 82% утилизируемаго мучнистаго вещества и 1890 
отбросовъ. 

Мукомолы прежнихъ времелъ мало обращали внимащя на эти цифровыя 
данныя и точные анализы зеренъ; онн довольствовались измельчешемъ 
зерна и неполнымъ раздфлешемъ, при помощи ручного ента или, позже, пе- 
клеваннаго рукава, мелкихъ частицъ оть болфе крупныхъ, состоявшихъ 
главнымъ образомъ изъ обрывковъ оболочекъ зерна (отрубей). Въ на- 
стоящее время, когда вслястые конкуренщи выгодность мельницы можеть 
завнсфть оть того, добываеть-ли она на полъ-процента больше или меньше 
муки изт, зерна, мукомолъ долженъ тщательно высчитывать и слфдить за 
тфиъ, чтобы, велфдстве какого-нибудь недостатка во время перемалыванзя, 
выхолъ муки не былъ ниже возможной нормы. 

Для того, чтобы яенфе увилфть прогрессъ въ мткомоль- 
номъ Дл ва послфднее время, разсмотримъ сначала устрон- 
ство старой жерновой мельницы. Такъ какъ мельнич- 
ное дБло чрезвычайно старо, и начало его относится къ ы 
тому времени, когда желфзо не пользовалось  боль- 
шимъ распространенемъ, то намъ станетъ понятнымъ, по- 
чему почти что весь механизмъ старинной мельницы быль пы 
деревяннымъ. Тавя деревянныя передачи сохранились у въ 3 рава). 
насъ еще до нашего времени на многихъ мелкихъ мельни- 
пахъ, и мы охотнфе нмфемъ дДЁло съ мягкимъ, зегкимъ, но мало проч- 
вымъ матераломъ — деревомъ, отдавая ему во всемъ предпочтене передъ 
болфе тяжелымт, но за то прочнымъ и устойчивымъ желёзомъ. Правда, что 
и современная техника не пренебрегаетъ деревомъ, какъ стронтельнымъ ма- 
тер!аломъ, но употребляетъь его бодфе умфстно и цфлесообразно. 

Чертежъ 326 даетъ вертикальный разрфзъ всего устройства мельницы. 
Существенную часть его представляеть такъ называемый мельничный по- 
ставъ; составныя части послфдняго слфдуюция: во-первыхъ, жернова, изъ 
которыхъ нижн!Й (нижнякъ или лежнякъ), обозначенный на рис. буквой В, 
заключенъ неподвижно въ деревянной рам, а верхв „4 (бЪгувъ или верх- 
някъ) вращается на вертикальной осн, дфлая до 125 оборотовъ въ минуту. 
Каждый жерновъ имфетъ въ центрф отверсте (глазъ): бЪгунъ — для пропу- 
ская всыпаемаго зерна къ мелющимъ поверхностямъ жернововъ, которыя 
обращены лругь къ другу, а нижнякъ — для пропуска вертикальнаго вала (вере- 
тена), на которомъ вращается бФгунъ. Кром того, въ отверсти лежняка 
находится особое приспособлеше, такъ называемая кружловина, придающая 
веретену устойчивость. На рнеункф веретено обозначено буквой С, а круж- 
ловина 9. Жернова представляютъ собою пли цфльные невысоме каменные 
цилиндры, яли они состоять изъ отдёльныхъ частей (составляющих въ 
общемъ цилиндръ), стянутыхъ желфзными обручами, лламетромъ 1— 11/2 метра. 

Бфгунъ дБлають обыкновенно болфе толстымъ (около 36 сант.), чёмъ 
дежнякъ, чтобы увеличить давлеше при размалываюи. Простые жернова 
ДБлаются изъ песчаника, лучшимъ же матераломъ считается кварцевый ка- 
мень, особенно, добываемый въ 15 Регё зопз Топагге (СенскЙ хепартаментъ) 
во Франши. Этотъ камень славится во всемъ м!рЪ своей твердостью и по- 
ристостью. Естественная пористость камня весьма важна для цфлей раз- 
мельчения, такъ какъ острыя кромки поръ служатъ для мелкаго раздёленя 
(срфзаня и растираня) частицъ. Но естественной пористости и шерохо- 
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ватости камня бываеть недостаточно. Обыкновенно оть глаза къ вныиней 
окружности жернова прорубаютъ бороздки, которыя идуть не совебмъ по 
направлению рад1уса, и раздфляють жерновъ на извёстное число участков 
(четвертей). Это — главныя бороздки. Между главными, какъ видно на 
рисункВ 327, наносятся ифсколько бороздокь промежуточныхъ. Нако- 
нець въ промежуткЪ между этими бороздами въ предёлахь мелющаго 
пояса нарубается искусственная насфчка въ помощь естественной шерохова- 
тости камня. Если два приготовленныхъ такимъ образомъ камня положить 
одинъ на другой, то бороздки ихъ скрещиваются на подобе ножницъ, 
благодаря чеху при движеши жернова происходить размельчене хлЬб- 
ныхь зерень и отодви- 
гане  размельченныхь 
частицъ кь наружной 
окружности камня. Въ 
это-же время чрезъ эти 
бороздки проходить тоБъ 
воздуха, который умень- 
шаетъ происходящее оть 
трен1я нагрфван!е н уда- 
ляетъ образующеся, изъ 
содержащейся въ зер- 
вахъ влаги, пары воды, 
Для того, чтобы 
зерна лучше захватыва- 
лись въ прючежутокъ 
между мелющими по- 
верхностями, камни ско- 
шены ино направлен 
кЪ глазу, такъ что про- 
странство между ними 
расширяетея къ средя- 
нБ. Граница откоса 0бо- 
звачена на черт. пунк- 
тирнымъ кругомъ, и это 
пространство носить на- 
зване „глотка“. Ле- 
828. Старинная жериовая мельвица. жащая внф этого круга 
часть жернова образу- 
еть мелющин поясъ (полозъ), который собственно и производить всю 
работу при размалываши и который покрытъ дд» этой цфли мелкими нас$9- 
ками. (Стерпияся насфчки возобновляють обыкновенно руками, при похощи 
особаго зубила. На фабрикахъ жернововъ эту кропотливую работу произво- 
дитъ быстро вращающийся азмазъ въ очень коротю промежутокъ времени. 
Бороздки нужно проводить такимъ образомъ, чтобы онф не по всей ширинь 
были одинаково глубоки, а чтобы въ одну сторону поднималось постепенно 
дно ихъ и переходило въ общую поверхность мелющаго пояса или полоза, 
такъ, чтобы въ ноперечномъ разрфзф бороздки представляли подоб1е зубьевъ 
пилы. Направлене вращеня жернововъ и расположене бороздокъ устран- 
вается такнмъ образомъ, чтобы нри встрфчф каждыя дв бороздки приходи- 
лись другъ надъ другомъ свонмн наиполБе глубокими мфстами; при врэ- 
щени бфгуна происходить постепенное сужеше выемокъ, благодаря чему 
зерно раздробляется и перемфщается на полозъ. Рис. 328 представаяеть 
вертикальный разрфзъ черезь обф мелюшия поверхности. Стрфлка показы- 
ваетъ направлеще вращен!я бЪгуна. 
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Веретено на верхнемъ конц соединено съ бфгуномт, особой поперечиной, 
такъ  назынаемой порхлицей (на рис. 326 буква 1), которая обоими 
концами вхочить въ бфгунъ и заливается растопленнымъ свинцомъ. Нан- 
лучшнии порхлицами считаются свободныя, которыя даютъ визможность 6%- 
гуну раскачиваться во всф стороны и плотно прижиматься къ лежняку, даже 
прн ифсколько наклонном, положеши порхлицы. (Слфва н справа отъ пор- 
хлицы остается достаточно мфста для засыпаемаго сверху зерна. На ри- 
сункБ 326 видно. что жернова окружены съуживающимся кверху дере- 
вяннымъ кожухомъ № (обечье. обечайка): въ новЪйшее время обечайку 1ф- 
лають пилихрнческой формы и покрываютъ сверху деревянной крышкой, 
нубющей посрединф отверсте, которое соотвфтетвуетъь глазу жернова и слу- 
жить для веыпаня зерна. 

Внизу веретено оканчивается желфзной пятой; если желаютъ увеличить 
проевфтъ между жерновами, то приподымаютъ веретено вмбсть съ бфгуномъ 
прн помощи передвижного подпятника 2. Для приведеня въ движеше ве- 
ретена и жернововъ служитъ въ данномЪ 
случа водяное колесо, которое не изо- 
бражено на чертежь; оно сидитъ слфва 
на тодстомъ деревянномъ валу & (рис. 
326), который имфеть около полуметра 
въ даметрё и дЬлается обыкновенно 
изъ дубоваго дерева. На этотъ-же валъ 
насажено другое деревянное колесо Р’, 
снабженное сбоку по окружности вылаю- 
щиуися зубцами. При вращени колеса 
эти зубцы захватываютъ цфвки неболь- 
мой шестерни цфвочнаго колеса Е, 
укрфпленной на веретенф, и сообщаютъ 
жернову быстрое вращательное движене. 
Само собою разумфется, что цёвки на 
шестериф дфлдаются удлинепными, чтобы 
при опускан и поднимани веретеня 327. раль илевчки п бороздакь жернава. 
не нарушить сцфпленя межлу нею и 
зубчатымь колесомъ. Для равномфрнаго поступаня зерна въ промежу- 
токъ межлу жерновами  существуеть особое приспособлеше: оно состо- 
нть, во-первыхъ, изъ  висящаго налъ жерновамн ковша А;  подъ 
ниуъ подвфшена наклонная коробка, образующая какъ-бы дно ковша В; 
эта коробка называется качающимся башиакомъ (лоткомъ) и при помощи вере- 
вокь а и храповыхъ колесъ т можеть быть передвинута вверхъ и 
ввизъ. Этоть качающийся башмакъ ныфеть отверсте и снабжень штиф- 
томъ р, который входить въ глазъ бЪгуна: особая пружнна придавли- 
ваеть штифтъ къ стфикф жернова, снабженной выступами, такъ что при 
быстромъ вращении бфгуна штифтъ п башмакъ приводятся въ сотрясательное 
движене, способствующее равномфрному притоку зерна. Въ глазь бфгуна 
проникаетъ глубоко еще одннъ штифть А, который также всегда прижать 
къ стфнкЬ посредствомъ пружины т; этотъь штифть должент, предупреждать 
приставан1е размельченныхъ частицъ къ стЬикамтъ глаза, что легко можеть 
случиться при засыпани въ ковшъ уже однажды перемолотаго зерна. Въ 
случаф подъема бфгува весь ковшъ сводитея на сторону вращенемъ около 
оси р. Для правильной и прочной установки нижняго жернова дфлають 
подъ него прочную настилку изъ брусьевъ, затёмь по ватерпасу устанавли- 
вають горизонтально лежащую поверхность этого жернова, подбивая подъ 
него въ томъ или другомъ мфстЬ клинья. Чтобы жерновъ лежалъ болфо 
прочно, подливаютъ подъ него известь; кромф этого, чтобы онъ не сдвинулся 
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съ мфбста установки, окружають его рамою, которую прикрфиляють КЪ на- 
стилк$. 

Размельченное между жерновами зерно попадаеть въ прохежутокъ между 
жерновами и обечьемт, откуда высыпается чрезъ боковое отверсл1е. Послъ 
этого зерно подвергается слфдующей операщи — просфваню. Въ замкнутомъ 
лщикЪ © висить большой, растянутый посредствомъ пружины Я, такъ назы- 
ваемый, пеклевальный рукавъ изъ шерстяной матери А; въ этотъ рукавъ 
попадаеть перемолотое зерно. причемъ самыя мелмя частицы ороходятъь 
чрезъ поры ткани въ ящикь @, откуда ихъ легко удалить, а болфе круп- 
ныя частицы проходятъ до конца иеклевальнаго рукава и попалаютъ на сито 
8, производящее дальнАйшую сортиронку этого схода. Ддя того, чтобы ру- 
кавъ и сито выполняли свое назначене, необходимо привести ихъ въ сотря- 
сательное движене; съ этой цёлью на веретено у # насажена трезубая металаи- 
ческая пластинка, представленная отдЬльно на рис. 329. Съ этой паа- 
стинкой, вращающейся вуфетв съ веретеномъ, соприкасается рычагъ \, пра. 
шаюпиися около оси  Ионятно, что при каждомъ оборотЬ веретена рычагь 
получаетъ три толчка, передакшиеся вертикальному валу $, оть котораго от- 
ходить къ пеклевальному рукаву, рычатъ 5" (рис. 826); этотъ рычагъ, разематри- 
ИИ ваемый въ планф, продста- 
а вляется въ видЬ вилки и с0об- 
щастъ рукаву непрерывное 
сотрясательное движене. По- 
добныхъ образомъ приводитея 
въ движеше и сито 5, под- 
вфшенное на  деревянныхъ 
нпружинахъ. Знакомый вефмъ 

мельничный шумъ объясняет- 
Я В Вани т НЯ! ся именно дБ ИотЬ вт Утихь 
приспособлешй. 

Небольшия мельницы ихКютъ одинь поставъ (одну пару жернововт), а 
на боле крупныхъ имфютея два, три н большее число поставовъ. Въ 
прежнее время, сообразно меньшей прихотливоети потребителей, практико- 
вален очень простой способ помола. Прежде всего зерно очищалось отъ 
грубыхъ примфсей посредствомъ сита или же вфялки, вь которой, благодаря 
вентилятору. белфе легкая пыль и кусочки соломы отдфлялись оть хлёбныхь 
зеренъ н уносились токомъ воздуха; изрфдка употреблялся способъ очистки 
зерна нромывашемъ. Послф такой операщи очищенный хлфбъ засыпали въ 
ковшъ и сразу перемалывали по возможности на мелко, т. е. при первомъ-же 
превускЪ получали большое количество мукн. Эту муку просфвали опиеан- 
нымь выше сплособомъ. 

Въ лучшемъ случаф сходы съ рукава подвергались дальнфИшему раздф- 
леню на крупные и болфе мелюе, причемъ болфе крупныя частицы перема- 
лывались отдфльно отъ болье мелкихъ, пока не получались такъ называемыя 
отруби (частицы шелухи зеренъ), содержащя мало муки: ихъ употребляли 
въ кормъ скоту. 

Рези уже при первомъ пропускф желаютъ получить изт, зерна, при ука- 
занномъ методф помола, возможно большее количество муки, а для вымоза 
остатковт, и получешя свободныхъ отъ муки отрубей думаютъ пользоваться 
возможно меньшимъ числомт, пронусковъ продукта чрезъ жернова, то съ этой 
Цфлью нужно возможно ближе ебаизить жернова, чтобы зерно сразу подвер- 
галось значительному измельченю. Этотъ сцособъ помола называется низ- 
кимъ нохоломъ. Низый помолъ непригоденъ для производства зучшихь 
сортовъ мукн, такъ какъ благодаря узкому промежутку межлу жерновами, 
размедьчаются въ порошокъ не только зерна, но н состоящая изъ клётчатки 


ео 
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шелуха, такъ что ее внослфдетыи нельзя никакнмъ способомт, отдфяить оть 
муки; присутстые же порошка шелухи въ мукф. дфлаеть послфанюю темной 
и Вообще уменьшаеть ея достоннство. 

Для получешя высшнхъ сортовъь муки употребляется другой способъ, 
такт называемый высокЕй повторительный или крупчаный помолу, особенно 
усовершенствованный нъ Венгрии; при этомъ способ мука получается не 
еразу, а постепенно, путемъ нослфдовательнаго дроблешя зерна. Вначалв 
зерно пропускаки черезъ, такъ называемый, лущильный поеставъ, или ко- 
лунокь, который только слегка трогаетъь зерно; главное назначене его с0- 
стоить въ обтирани оболочекъ зеренъ и въ откалывани концовъ. Колу- 
нокъ имфеть обыкновенно меньше разифры, чБмъ друге мельничные по- 
етана. 

Полученныи продукть содержить частицы шелухи и небольшое ко- 
личество черной, негодной муки. Хлёбныя зерна затфиъ отефваются и по- 
ступаютъ на первый настоящй поставъ съ насколько болфе сближенными 
жериовамн. Здбсь зерно дробится, или лучше — раздирается на крупныя 
части, которых отдфляются просфвашемъ отъ мелкихъ частицъ н поступають 
на второй поставъ. гд6 онф снова слегка дробятся. Это повторное дранье 
производится четыре, шесть и даже десять разъ. Отсфянный болфе круп- 
нын продукть посдфдующихъ дроблеши состонть изъ листочковъ шелухи, 
къ которымъ вначалЪ пристаютъ частицы муки; въ концу 
же они получаются совершенно чистыми отъ муки. Въ 
заключене отруби пропускаютъ обыкновенно черезу 
щеточную машину, гдЬ оть нихъ отдфляются послфди!е 
сафды муки. ПоелЬ этого отруби считаются чистыми, 
т. е. несодержащими больше муки. Пробу на чисто 83% Трезубець. 
вымолотыя отруби производять сафдующимъ обра- 
зомъ: пригоршню отрубей высыпаютъ на черное сукно н легкимъ ноетуки- 
вашемъ стряхиваютт, ихъ, причемъ на сукнф н’ должно остаться Офлаго 
мучНноГго пятна. 

ИНренмущество этого метода помола состоить въ томъ, что оболочки по- 
лучаются въ видф крупныхъ лиеточковъ шелухи и лишь небольшая часть 
сильно размельченной шелухи попадаетъ въ муку. 

Какой же видъ и составъ имфютъ болфе мелюе отсфянные продукты 
отдфльныхъ дранныхъ помоловь? 

Веб они содержать небольшое количество муки, причемъ эта мука въ 
продуктахъ первыхъ дранныхъ помоловъ сильно загрязнена пылью, гифздя- 
щеюся въ бороздкахъ зеренъ; продукты среднихъ дранныхъ помоловъ содержать 
уже поряхочную муку, а нослфдн!е помолы даютъ опять худшую, такъ какъ она 
содержитъь мелко размолотыя частицы отрубей. ДальнфИЙшую бодфе крупную 
составную часть этихъ лдранныхъ продуктовъ образуетъ сильно зерниетая 
мука, которую мельники называютъ дробью (м$енвка) и, наконецъ, еще болфе 
крупнозерниетая масса — крупка. Вее это смфшано еъ частицами шелухи, 
которыя отчасти лишены совефмъ мучнистаго вещества, частью же соедннены 
съ крупинками. ИПовторнымь просфвашемъ, т. е. послфдовательнымъ про- 
пускашемъ смфсн черезъ сита съ отверстями соотвфтетвеннаго размфра, до- 
стигается раздфлене смфси нз дробь и крупку различной величины. Нан- 
болфе грубыя крупки перемалываются немедленно вторично, съ ифлью уда- 
левмя соединенныхъ съ ними частицъ шелухи, которыя иначе могуть попасть 
въ муку. Дройь и болфе мелюя крупки, которыя смБшапы съ частицами 
шелухи, подвергаются очисткф на круповфйкахъ; въ дтихъ машинахъ токъ 
воздуха, гонихый вентиляторомъ, направляется сбоку на сыплющееся внизь 
зерно и отвьфваетъ, во-первыхъ, легыя частицы отрубей, а во вторыхъ. от- 
клоняетт бодфе легыя крупки отъ ихъ первоначальнаго путн такимъ обра- 
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зомъ, что онф выходятъ изъ машины отдёльно отъ боле тяжелыхъ и не 2е- 
несткообразныхъ крупокъ. Очищенныя крупки и мфенвки перемалываются 
на муку высшихъ сортовъ (крупчатную), прн этомъ изъ помола крупокъ 
получается, помимо самой лучшей муки, опять-таки смфсь болфе тонкихъ кру- 
нокъ и дроби; ихъ снова отефиваютъ и окончательно перемалываютъ отдфль- 
ными порщями. Подобныхъ же процессамъ переработки подвергаются в 
продукты перемола самыхъ грубыхъ крупокъ. 

Чнело описанныхъ процессовъ работы равно приблизительно числу лран- 
ныхъ помоловъ. такъ какъ продукть каждаго такого помола служить исход- 
нымъ пунктомъ для повторен!я всего процесса. ‘Только послфдн!е помолы, 
не содержацие столь разнородныхъ продуктовъ, не влекутъ за собою такихъ 
сложныхъ посл$дующихь ханипуляш!й раздфленя. 

Изъ сказаннаго можно себф составить представлене о чрезвычайной 
многочисленности отдфльныхъ операий. производимыхъ ина мельницф. рабо- 
тающей повторитсльнымъ помоломъ. Одна венгерская мельница. имфющая 
7 дранныхъ помолдовь и однократный вымолъ оболочекъ, перемалывая 7200 
пудовь (2400 центнеровъ) пшеницы въ сутки. имфеть 68 разхалывающихъ 
машинъ, 120 просфвальныхъ аппаратовъ, 100 очистительныхъ машилъ съ 
ситами и 8 вентиляторовъ. Ириведенная въ „Мукомольномь производствё“ 
Кика схема австрскаго помола содержитъ около двухсотть нромежуточныхъ 
и конечныхъ продуктовъ. Ионятно, что не особенно-то легко наблюдать за 
столь сложнымъ процессомт. ‘Такое наблюдеше облегчается при унотре- 
блеши мельннкомъ графической схемы помола, которой онъ пользуется 
при всякомъ возникающемь вопрос; съ этой схемой мы познакомимся 
впоеслЬ дети. 

Существуетъ еще промежуточный видъ помола, именно такъ называемый 
полувысокй или упрощенный помолъ. При этомъ способь примфняють 
меньшее число повторныхъ дранныхъ помоловт,, т. е. раздробляютъ зерно бы- 
стрфе, чмъ въ сложномъ повторительнояъ помолф, но мелленнфе, чБмъ пи 
простомъ. Дальнфйшее раздьлене продуктовъ иомола и пхъ обработка от- 
аичаются также меньшей сложностью, чёмъ въ крупчатномъ помол$. 

Мы еще не сказали объ операшяхъ подготовительной обработки, ко- 
торымъ зерно подвергается на мельннцахт, передъ помоломт, и которыя из- 
вБетны подъ общимъ назвамемъ очистки. Производить очистку можно нля 
слегка, или же подвергая зерно тщательной обработк®; посльднйй способъ 
всегда слфдуетт предпочитать. такъ какъ хорошая предварительная очистка 
составляетъ необходимое услове для полученя безукоризненной мукн. По- 
нятно, что чБиъ больше нечистотъ, шелухи и зародышей мельникъ удалить 
изъ зерна, тёмъ большое оно потеряетъь въ вфсф. Злые языки утверждають, 
чго мукомолы умфють себф помочь въ этомъ случав: они примфщивають 
впослфдстаи эти отбросы къ перемолотымъ отрубямъ и продаютъ сельскимъ 
хозяевамъ для корма скота. получая такимъ образомъ обратно деньги, ко- 
торыя они переплатили т6мъ-же хозяевамъ, когда покупали у нихъ зерно съ 
этимн прнифенми. 

Теперь мы приступимт, къ систематическому обозрфн!ю употребллемыхъ 
въ мельничномъ 115 машинъ и начнемъ съ описаня пипаратовъ, служл- 
щихт для очистки зерна. Они помфщаются обыкновенно въ особомъ отдфлени 
(обоечномъ), которое въ хорошо устроепныхъ мельннцахъ отдфлено оть 
остальных помбщенй несгораемой стБной съ желфзными дверьми. Такая 
предосторожность необходима, во-первыхъ, потому, что очистительныя ма- 
шины производять массу пыли, которая, несмотря на принимаемыя мфры 
предосторожности, проникаеть во всф помфщешя а, во-вторыхъ — потому, что 
обоечное отдфлене иредставляетт, значительную опасность въ пожарночъ 
отвошени, такъ какъ въ немъ находится много машинъ съ быстро вращаю- 
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щнинся и сильно трущимися металлическими или камрнными поверхностями, 
помфщенными близко одна оть другой. Еели въ такую машину попадеть 
кусочекъ кремня или стали, то весьма вфроятно появлеше искръ, которыя 
могуть зажечь зерновую пыль, находящуюся внутри машины. Появившееся 
плимя можеть распространиться по многочисленнымт, наполненнымъ пылью 
приводящимъ п отводящимъ трубамъ, и такимъ образомъ можеть произойти 
взрывъ пыльнаго воздуха и пожаръ всей мельницы. Примфромъ подобнаго 
несчастя можеть служить ичфвиий мЬето въ 1887 году взрывъ на Везерской 
мельниць въ ГальмЪ (рис. 330); одно крыло ся, заключавшее обоечное 
отдфлеше и зернохранилище, было совершенно разрушено, крыша уцфлфв- 
шаго вдавя была поднята на воздухъ, а фронтонная стфна сильно выпяти- 
зась наружу. При этой катастрофЪ погибло одиннадиать человф.къ. 


530. Видъ Велерской мельницы вь Гальм\% восл® изрыва 


Подобная опасность. представляемая обоечнымъ отдфленемъ, ставить 
главной задачей современному строительному искусству возможно быстрое 
удвлеше зерновой иыли нзъ всфхъ машинъ н номРицен!й. Ддя этой цфли 
пользуются обыкновенно вытяжными вентиляторами, которые соединены съ 
помощью трубъ съ внутренними частями хашинъ и постоянно высасываютъ 
оттуда воздухъ вифеть съ пылью. ЗатЬмъ является вопросъ. куда дЪвать 
собраниую пыль? Проще всего, конечно, выпускать ее прямо па возлухъ, 
однако этогъ способъ представляетъ два неудобства: во-первыхъ, выпущенная 
пыль безпоконть сосфден и даеть поводъ къ различнымь неприятностямъ, 
во-вторыхъ, пыль эта состоитт, отчасти (а въ иныхъ случаяхъ, когда он8 
происходить изъ собственно мелющихъ машинтъ, то и цбликомъ) изъ частицъ 
отрубей и муки, благодаря чему и предстананеть извфстную ЦЪННОСТЬ ВЪ 
качествь корма для скота. Въ виду этого прежде, чЬмъ выпустить воздухъ 
на свободу, примфняютъ приспособленя для извлеченя изъ высосаннаго воз- 
духа зерновой пыли; достигается это или фильтровашемъ его, илн же осажде- 
вехъ пыли при соотвфтсотвенномъ направлени тока воздуха. 
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Для того, чтобы задержать болЪе крупную пыль лзЪ очистительнаго отд%- 
лешя употребляютъ соотвфтственно рдкую материю, какъ, напримрь, рядно; 
изъ такой ткани образують стЪны болыьшихъ камеръ, куда вентиляторы изъ ха- 
шинь гонять воздухъ и заставляють его проходитъ чрезъ поры ткапи, причемъ 
пыль остается ввутрн. Для осажден1я болфе мелкой пыли, получающейся вепо- 
средственно оть мелющихъ машихъ, употребляють боле частую материю (напр., 
фланель), хорошо задерживающую пыль. Эту матерю употребляютъ или описан. 
нымъ выше снособомъ, или же натягивають ее вь машипахъ па особыхъ з8$340- 
образныхъ рамахъ, получая при малом объемЪ машины большую фильтрующую 
повер\ „. сть, чрезъ которую проходитъ наполненный пылью ноздухт. На ри- 
сункь 331 изображенъ такой звЪздообразный пылеотдЪлитель, заключенный вь 
открытый съ одной стороны кожухъ. ЗвЪзда составлена изъ отдъльвыхь 06. 
тянутыхъ фланелью рамокъ, изъ которыхъ олна помЪщена на рисункЪ возль 
кожуха На матери при фильтрованн черезъ нее цыльнаго воздуха остаются ч8- 
стицы тонкой мучной пызн. 
поры матери засоряются 
и тогда она съ трудомъь 
пропускаетъ черезъ ‹ебя 
воздухъ, поэтому ее нужно 
перодически очищать иди 
механически  производн- 
мымъь  выколачиващемъ. 
нли же пропусканемъ тва 
воздуха въ обратномт нз- 
правлен!н. 

Материя, какъ филь- 
трующая поверхность, при- 
мфняется еще въ видь 
длинныхъь, широкихъ. вер- 
тикально  поставленныхъь 
рукавовъ, которые ежима- 
ются на подоб!е бумажнаго 
фонарика и затъмъ быс- 
трымт, движещемъ снова 
расправляются. Въ жерно- 
выхъ и нальцевыхт, поста- 
вахт,, вентилируемыхь ве 
столько для удалешя пыли, 
сколько для охлажденя 
отсасывашемт теплаго п 
влажнаго воздуха, похъ- 
щають въ самомъ кожухЪ 
налъ жерновами или подъ вальцами зигзагообразвую рьшетку, обтянутую фла- 


нелью; проходя чрезъь нее, отсасываемый воздухть отчастн очищается отъ пызн 
еще до выхода изъ машины. 


Второй посл вышеупомянутаго способъ очисткн воздуха отъ мучной пыли — 
помощью соотвЪтетвеннаго направлевя тока воздуха — получиль въ новьйшее 
время особенно значительное прим1. неше. Сперва устраивали такимь образомъ, что 
заставляли воздухъ, насыщенный пылью, проходить черезъ очень длинный, широк1Я 
каналь (цомфщиемый обыкновенно подъ крышей), гд® пыль осаждалась. благодаря 
незначительной скорости ноступательнаго движешя. Вл, другихъ случаяхъ выль- 
ный воздухт, изъ вЪтрювой трубы попадалъ въ камеру, соединявшуюся сЪ наруж- 
нымъ воздухомъ посредствомъ отдфльцой трубы въ потолкЪ. Волдухъ изъ камеры 
могъ проникнуть въ эту трубу только посль ивсколькихь поворотовъ около спе- 
щально устроенныхъ церегородокь, причемт, увлечениая пыль осаждалась въ ка- 
мерЪ. Въ новьйшее время пользуются для отдБлеши пыли центробЪжной силой, 
приводя пыльный воздухъ во вращательное движен{е, благодаря чему частицы пыли 
стремятся къ перифери. Подобное присиособлеше изображено на рисунк® 332. 
Пыльный воздухъ проннкаеть черезъ отверсте А внутрь апиарата, иробрЪтаеть 
тамъ вращательное движеше и, съ силою отбрасывая ваходящуюся вл, немт, пыль 
кь перифеми цилиндрической части прибора, самл» выходить наружу черелъ 
среднюю трубу (е). открывакицуюся кверху; пыль-же, въ силу собственной тяжести, 
скользить по стёнамт и собирается въ нижней коннческой части апиарата, откула 
попадаеть у В въ подвЪъшенный чЪъшокъ. Этотъ аппаратъ, (американскаго изобрЪ 
тешя) называется „циклонъ“ и замфчателенъ по простотв своего устройства. 


своей компактности и хорошему двйствию. Здфсь нфть такихъ частей, которыя 
бы могли изнашиваться. 


331. Пылеотльлитедь. 
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Обращаясь опять къ намфченной нами цёли раземотрфня главныхъ ти- 
повъ машину, употребляемыхъ для очистки зерна, мы встрфтимся прежде 
всего съ машиной, которая не служить непосредственно для цфлей очистки 
зерна, но является необходимой частью всякаго правильно поставленнаго ком- 
мерческаго предирятя, гдф необходимъ учеть продукта. Эта машина — 
звтоматичесме вфеы. Здфеь взвфшиваше производитея автоматичееки, безъ 
участя человфка, чмъ устраняются мномя погрфшности и часто даже зло- 
употреблевя. 


Рисунокъ 333 представляетьтаке автоматичесые вЪъсы, отличающиеся довольно 
сложной конструкщей. Сущность ихъ дьйствя сводится къ слъдующему: зерпо 
приводится по трубЪ и понадаеть въ верх ковшуь, дно котораго снабжено за- 
пирающимся отверспемъ; чрез1, это отверс!е зерно сыилется слабой сгруей въ 
большой ящикъ, находящЁ ся между четырьмя глав- 
пыми стойками аипарата ин представляющ!й его глав- 
ную составную часть. Этоть ящикъ имЪфеть внизу, съ 
лввой стороны, заостревную часть (клювЪ), снабжен- 
ную особымъ клапавомъ; подвьшенъ опъ ва двухь 
цыфрахь такимъ образомл, что если въ немъ нытЪ 
зерна. то онть остается въ такомтъ, положеши, какъ по- 
казано на чертежь:; если же его наполнить зериомъ, 
то он стремнтея опрокинуться такимъ образомъ, что 
содержимое высыпается въ нодставленный енизу ковшъ. 
Ящикъ однако не можетъ опрокинуться, велъдствые 
особой подиорки, пока его содержимое не достигнеть 
опредъленнаго вЪса; въ этоть моментъ ящикъ опу- 
скается на подобе чашки вЪсовъ, благодаря чему 
прюстававливается, во-первыхъ. самтъ собою дальньйний 
притокъ зерна велфдеть® запора верхняго ковша, а, 
во-вторыхъ, устраняется подпорка, удерживавшая ящикъ 
въ равновБаи; послёдшй опрокидывается и, посл 
опорожненя, снова принимаеть первоначальное поло- 
жен. причемть одновременно возобновляется прерван- 
ный притокъ зерна. Число происходящихь такимъ 
образомъ опоражинваШй н паполпенЯ узнается при 
помощи счетчика, скала котораго устроена такимъ 
образомтъ, что показываеть прямо вЪсъ, соотвЪтствую- 
ий числу паполнешй. Если, напримфръ, содержимое 
ящика вЪсило каждый ралъ 2 пуда, то при послв- 
довательныхъ взвьшивищнхъ на скалв показываются 
не цифры 1, 2, 3 ит. д., а соотввтетвующя имъ ввсовыя 
единицы 3, 4, 6 пудовъ и т д. Поэтому мельнику 
остается только ежедневно въ одинъ и тотъ-же утрен- 
ШИ или вечер зась ззиБтить показываемое въсами 
число и вычесть изъ полученваго ваканунЪ, чтобы $52. Цикловъ. 
знать, сколько зерна поступило въ теченю сутокъ изъ 
зернохрзанилища на мельницу. Изображенный внизу аппарата бЪлый рычагъ съ 
мелкими дъленями и передвижнымъ грузомл, служить для взвьшивашя такнхЪ 
остатковт, зерна, которые не могутъ совершенно паполнить ящика вЪсовъ. Эти 
патентованные вЪсы носять назваюе „СВгопо8” и изготовляются фирмой „Вешег 
Кевзеге 0 Ноппе! а. 4. З!ек". Для предохраненя отъ пыли и порчи вЪсы за- 
ключены въ жестяной кожухъ, такъ что снаружи видны только скалы счетчика. 


Взвьшенное при помощи описанныхъ вфсовъ зерно сыплется самоте- 
комъ въ аппараты, подвергающие его основательной очисткф, такъ какъ 
зерно, поступакицее въ помолъ на мельнипу, восгда бываеть не виолнь 
чисто, а также пе свободно отъ различныхъ примфсей, присутетве которыхъ 
вообще вредно для будущаго готоваго продукта муки. Эти примеси 
своимт, присутстыемъ лнбо ухудшаюгь вибииийя видъ муки, придавая ей 
бодфе темный или сипеватый оттбнокъ, какъ, наприм., примфсь землн, го- 
ловни, овса и т. д., либо дБлаютъ ее вредной для употреблешя въ пищу, 
какъ, наприм., примфсь куколя, спорыньи и проч. Не трулно отдфлить всф 
ть примфеи, которыя значительно крупнЁе или значительно мельче хлЬб- 
ныхъ зеренъ. Къ таким примбеямь примфняется принцииъ раздфлен!я 
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но величин. Для этой цфлн употребляютъ особыя сита, которыя прел- 
станляють изъ себя поверхности, снабженныя массой отверст! одинаковаго 
размфра. Крупное сито залерживаеть болфе грубыя примфси и пропускаеть 
хяббныя зерна. а сквозь мелкое сито хорошо просфваются самыя мелюмя по- 
сторонвя частицы. зерна же остаются на ситф. Понятно, что эти сита при- 
водятся въ движеше не руками, а при помощи особыхъ механическихъ при- 
способлен!й. 


Иногда сито натлги- 
вается въ четыреуголь- 
ной рамЪ, которую укр$- 
иляють на четырехъ 
вертикальныхъ пружи- 
нящихъ стержняхъ; ниж 
не концы ихъ непод- 
вижны, а къ верхнимъ 
прикрЪплена  имфилцая 
несколько наклонное ио- 
ложене рама. которая 
раскачивзется взадъ и 
впередъ при помощи ко- 
фнчатаго вала и шату- 
на; выБсто пружинящихъ 
стержней можно пом}- 
стить рамуна роликахтъ. 
Въ другихъ случаяхъ 
ситу  сообщаютъ  соб- 
ственное  сотрясатель- 
ное движене. Съ этой 

8153. Автоматическ!е вфсы для зерна. ЦВлЬЮ устанаванваютъь 
раму такъ, что она, бу- 
дучи наклонной, можеть слегка поворачиваться около залней кромки ; перелни- 
же конецъ приводится въ сотрясательное движеше при помощи двухъ вращаю- 
щихся кулаковъ. Въ настоящее время для очистки зерна часто употреб- 
лчютЪ сита, натянутыя на цилиидрическю барабаны, инмБюще медленное вра- 
щенше около наклонной 
оси: сита бывають въ 
видЪ проволочной ткани 
нли дырчатыхъ метал- 
лическихъ листовъ, при- 
чемъ меличина отвер- 
стий бываеть различной 
Е - и увеличиваетея но от- 
334. Цпливдричеек!@ бараблнъ съ ситомъ. дьлевшямл, барабана, на- 
чиная оть повышенной 
его части — головы, гдф вступаетъ продуктъ, къ пониженному концу бара- 
бана. Въ повышенномь конц находится обыкновенно ковшъ съ нитакицнут 
приборомъ, и отсюда продуктъ поступаеть во внутрь равномфрно вращаю- 
щагося барабана (рис. 334). 

Болфе мелыя частицы прохсдятъ черезъ отверстия сита перваго от- 
дфлешя (проходъ), въ сзфдующихъ отдфлешяхъ проходятъ зерна, нанболье 
же крупныя частицы сваливаются съ сита при нижнемъ концф барабана въ 
течку, получая назване схода съ сита. Подъ каждымъ отдфлешемъ бара- 
бана имфется ‹собый ковтъ, который принимаеть просфянный продуктъ. 
Такой цилиндрическй барабанъ помфщается въ особый деревянный шкаф. 
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изъ котораго наружу выходить только одинъ конецъ проходящаго черезъ 
барабанъ вала, съ насаженнымь на него большимъ шкивомъ; этому шкиву 
передается движен!е отъ главнаго транемисбюннаго вала (рис. 335). Про- 
дольныя стБики шкафа снабжены легко отворяющимися дверцами, а нижняя 
часть его конически суживается для того, чтобы просфвъь собиралея по воз- 
УОЖНосТИ ВЪ ОДНО МЪсто. Въ этой сужениой части шкафа находится Архи- 
медовъ винтт, ось котораго выступаетъ изружу и здфеь снабжена малень- 
кимъ шкивомъ, который соединенъ плеомъ со шкивомъ барабаннаго вала. 
Этоть винтъ иередвигаетт, весь накопившйся въ ящик матералъ къ концу 
кажлаго отдфльнаго ковша, гдВ ныфется отверсте для удалешя содержимаго. 

Подобные циливдричесяме барабаны съ ситами (цилиндричесве разефвы) 
употребляются также для сортировки самихъ шиеничныхъ зеренъ, уже очн- 


#3". Шкафъ для цилепдрическаго епта. 


щенныхъ отъ примфсей. Нужно себф только вообразить, что три отдфленя 
сита, изображеннаго на рис. 334, имфютъ отверсйя различной величины, 
причемт, наиболфе мелюя отверстя имфетъ первое отдфлеше: въ такомъ 
сдучаЪ въ первомъ отдфлени будуть просфваться наиболфе мелья зерна, 
въ среднемъ — нБеколько боле крупныя, а въ послфднемь — еще бол%е 
крупный матермалъ; сходъ будетъ состоять изъ самыхъ крупиыхъ зеренъ, 
не проходящихъ сквозь нанибольшия отверстя сита. Шкафъ раздфляется въ 
нижней своей части поперечными перегородками на соотв\тственное число 
отдфлешй, спабженныхъ каждое особымъ выходнымъ отверстемъ. 

Помимо снтъ, для очистки зерна пользуются искусственнымь вт- 
ромъ: ири этомъ способБ очистки происходить раздфлене не столько по 
величинь, сколько по вфсу, благодаря чему онъ приголенъ для отдьлен!я 
примфсей, имфющихъ одинаковую величину съ хлЬбнымн зернами, но раз- 
нящихся оть нихъ по вфеу. Двигающися воздухъ, дЬйствуя своииъ давле- 
шемъ на тая частицы, производить на кажлую изъ пихъ различное дЪй- 
стве. Болфе тяжелыл частицы, движунияся по опредвлениомт направлению, 
чаще всего подло вмишемъ силы тяжести, въ силу своей большей мзесы, 
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менфе другихъ подчиняются новому вино силы вфтра н менфе другихъ от- 

клоняются въ сторону отъ разъ принятаго ими направлены двнженя. На 

такомь принцииф$ дфиствя устроено весьха много машинъ. которыя могуть 

примфняться въ данчомъ случа и употребляются вообще въ мукомольномъ 

даль. Нанболфе простой аппаратъ, основанный на этомь принцииф и вося- 
ий назване „тарара“, пред- 
ставлень схематически, въ по- 
перечнохъ разрфзф на рисункь 
336. 

Зерно поступаеть вт, гарарЪ 
черезъ ковшл» а широкой тон- 
кон лентой и попадаеть вт, ве] 
тикальную трубу 6, въ которой 

—— ироходить евиляу вверхль енльвый 
ток поздуха. производимый вен- 
тнляторомт, Г. вращающимся вы 
направлен: обратномъ движению 
часовой стрълки. Тяжелыя хлЪб- 
выя зерна преодолфвають снлу 
вЪтра н иалають внизъ, & болЪе 

336. Тараръ въ поперечвомъ разра легкя примЪен увлекаются токочъ 
воздуха и попадаютъ во внутрен- 

нию большую камеру, гдф скорость воздуха естественио дълается значительно 
меньше, чфмъ въ улкой трубъ 6. и эдьеь поэтому оф осълаютъ. Примьен эти 
собираются вть воропкъ 4, откула ихъ время оть времени высыпають или же онъ 
собственной тяжестью открываютъ находящийся па дпЪ воронки клапаптъ. снаб- 
женный противов5сомт. Верх- 
Шй подавный клапанъ слу- 
жить для впускашя внутрь 
тарара паружнаго воздуха, 
съ цылью ниькотораго оглаб- 
лешя тяги въ трубъ 6. Вьн- 
тиляторт, окруженъ со всЪъхь 
сторонъ крьйкимъ кожухомъ 
н енабженъ только олвимъ 
выдувпымъ отверстемъ (у с) 
и одвимъ всасывающимть (на 
чертеж\, ово обозначено тон- 
кимт, кружкомт,, ковцентриче- 
скимъ съ осью). Томл, воз- 
духа идетъ изъ большой ка- 
меры позади кожуха венти- 
лятора, пока пе попадать во 
всасывающее отверсте. Вт- 
теръ увлекает, съ со00ю зпа- 
чнтельное количество пыли. 
не успьвшей осъеть въ ка- 
меръ @; эта пыль постунаеть 
въ пыльную камеру, или пы- 
лесобиратель, соединенный 
трубой съ выдувнымъ отвер 
спемъ вентилятора. 


Подобные тарары стро- 
: нть часто такимъ обра- 
337. Асппраторъ-очиститель. зохъ, чтобы токъ воздуха 
продувалу, зерно не одинъ. 
а два или три раза; къ той же хашинф придфлывають нногда еще и сотря. 
сающясл сита. производяния одно или многократное просБваме лерна. 
Одинъ изъ подобныхт, асинраторовъ-очиетятелей представлент, на рие. 337. 

Описанные способы очистки зерна по величин\, и по вЪфсу не могуть однако 
вполн* очистить хлЬбныхъ  зерень оть всбхъ примфсей: шаровидныя 
зерна различных постороннихъ сфуянъ не могутъ быть удалены помощья 
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снтъ и тараровъ. Для удалешя ихъ приборы конструируются на слфдующихъ 
трехъ основашяхъ: а) пользуются свойствомъ шаровидныхъ зеренъ скаты- 
ваться съ наклонной плоскости въ то время. когда еще продолговатыя зерна 
остаются въ покоф, Ъ) пользуются способностью сфернческихъ зеренъ ка- 
титься по наклону съ большей быстротой сравнительно съ овальными зер- 
нами; с) наконеньъ примфняютъ къ дфлу раздфлешя тоть принцниъ, что 
шаровидныя тфла сравнительно прочно удержи- 

ваются въ полусферическихъ углублешяхъ при д гда ла. 7 \\ 
наклонномъ положенши поверхности, тогда какъ бя 
продолговатыя тфла въ то жевремя уже выпада- 


ютъ. На посяфднемь принцийь устроена особая &. о с еС‹ 
машина-трЕеръ (куколеотборникъ). - О - = 

Представимъ себЪ наклонно поставленный по- ®) Е. | @) о @ О 1 

лый жестяной циливдръ (рис. 339), въ который зерно з 

поступаеть у цовышениаго конца и выходить у 9. @) ©) о 2) @ @. 0 

опущеннаго. На этомъ пути круглыя зерна куколя 


и другихъ сорныхъ травъ отбираются сльдующимь 338. ии поверхиееть 
образомъ: внутренняя поверхность всего цилиндра  КУколесотборвика (ить въ попе 


устяна полущаровидяыми ямкамл, какъ это можно розномь разрзэв я СРарЕз 
видфть на рисункЪ 338. 

Въ эти ямки попадаютъ круглыя зерна сорныхъ травъ и остаются въ нихъ, 
тогда какъ продолговатыя хлЪбныя зерна выпадаютъ изъ вихъ при медленномъ 
вращени цилиндра, когда наклояъ поверхности еще сравнительно малъ. Зерна 
же примВсей, подиятыя на изв®ствую высоту вращен!ем1, цилиндра при болье 


3%. Тр!еръ. или куколеотбориникь. 


сильномъ наклонЪ поверхности. также выпадаютт, изъ ямокъ. по уже не на дво 
цилиндра, гдВ находятся хлЪбпыя зерна, а поиздають в особое корыто, тяну- 
щееся во всю длипу цилиндра и отдЪляющее его верхнюй часть отъ инжной. 

Въ твхъ случаяхь, когда одного куколеотборника ис хватаоть для очистки 
всей массы зерна и когда хотять подвергиуть зерво многократной очисткъ. 
соединяют иЪсколько треровъ и получаютъ цфлую куколеотборную баттарею 
(рис. 340). 


Наиболфе вредными длн машинъ примфсями зерна являются камни и 
кусочки желфза, которые портять быстро вращаюнияся лущильныя и раз- 
мельчаюии рабочы поверхности и, какь уже выло упомянуто, способствують 
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появленю нскръ. А между прочимъ. если эти вредныя примБси цо форыф 
сходны съ основныхъ нродуктомъ, то ихъ невозможно отдфлить ни однимъ 
изъ вышеупомннутыхъ способовь. Для удалешя этнхъ вредныхъ элеменловь 
существують спещальныя приспособлевя. 

Такъ какь желфзо, понадающееся въ зернф въ видф гвоздей, винтовъ, 
кусочковъ проволоки и пр., обладаеть свойствомъ притягиваться магнитомъ, 
то вь наклонныхъ желобахъ (течкахъ), чрезъ которые зерно сыплется не 
особенно быстро, помбщають составленную изъ нфеколькихъ магнитовъ 
пластинку, которая и задерживаетъ находящеся въ зернф куски желЬза 
(рис. 341). Черезъ нфкоторые промежутки времени магиить очищаютъ оть 
приставшаго желфза, чтобы дать возможность помфетиться на пемъ новымъ 
кускамъ желфза. 


на ни. \>®.®% 


м хам 6: ь\ 


3:0. Система куколеотбарниика. илы батарея для большитъ устройстлъ. 


Удалене изъ зерна камней представляеть гораздо больше затруднений. 
Въ тБхъ случаяхъ, когда зерно подвергается очисткф мокрымъ путемъ, 
можно отдфлить камешки, заставляя струю воды уносить хлфбныя зерна, 
тогда какъ камни будуть идти ко дну сосуда. Изь чисто механическихъ 
приспособленй извфетно до настоящаго времени собственно только одно, уд0- 
влетворительно разрёшающее эту задачу; оно устроено французомь Н!хцеце 
и называется „Ертеггеиг“. ДЪЬйстве этого аппарата основано на различной 
упругости хлдфбныхъ зеренъ и камешковь н на ихъ различномъ удБаь- 
номъ ве. 

На рисункБ 342 изображена такая качнеотборная машина. 


Она состоитъ изъ продолговатаго несколько наклонно поставленнаго ящика, 
покоящагося на пружииящихъ подсгавкахъ ни приводимаго помощью особаго 
приспособлешя (Т) въ сотрясательно-качательное движен!е (слЪва направо я 
обратно). Наклонть ящика измьняется вращешемт, маховичковъ А. Дно ящика 
усажено треугольными, зигзагообразно расположенными шашками, между кото- 
рыми тянутея поперекъ ящика своболныя дорожки. Вдоль обфихъ продольныхъ 
сторонъ ящика тянутся два канала, сообщаюниеея съ дорожками и снабженные 
выходными отнерспями. Кром того, вдоль ящика проходитт, еще одинъ каналъ, 
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впусквыя отверсия котораго обозначаются чернымн стрфлкамн ин соединяются съ 
ящикомь. Въ атоть-то каналъ насыпается предназначенное для очистки зерно, 
откуда оно распредвляется по свободнымъ отдЪламъ ящика; въ этихЪ отдвле- 


няхъ зерна постоянно 
отбрасываютея отъ одной 
стьики къ другой. 
Косыя стьнки этнхъ 
отдьленй стремятся на- 
править зерна кверху, а 
сила тяжести тяветъ ихъ 
внизъ; первая снла береть 
одвако верхъ, и упрупя 
легк1я хлЪбвыя зерна на- 
чизають подниматься, в 
тяжелые, неупрупе камни 
падають ид дно. 


Е. Зевще въ Гамбург 
удалось, сдблавъ незна- 
чительное, по весьма остро- 
умное измфнеще въ аппа- 
рать Ниче, настолько 
усовершенствовать = его, 
что, благодаря ему, явллет- 
ся ВОЗМОЖНОСТЬ ОТДФЛИТЬ 
лущенныя рисовыя зерна 
отъ нелущенныхъ (см. об- 
рушиване риса). 

Веб описанныя при- 
способленя служать для 
узалемя изъ зерна всфхъ 
ностороннихъ  прихфсей, 
такъ что наконець полу- 


311. Схема расположен|я магвптиаго аппарата. 


чаетея масса зерна довольно однородная какъ по величинЪ, такъ н по качеству. 
Имя въ виду изъ зерна получить муку, по возможности чистую и лишелную вся- 


842 Камнестборная машпил. 


кихъ оболочекъ, приходится сначала очистить самыя зерна отъ приставшихь къ 
нимт, пыли или песку, которые набиваются въ бороздку и желобки зеренъ. 
Конечно, не стоило бы особенно хлопотать объ удалеши пыли съ поверх- 
ности зерна, если бы имфлись совершенные приборы ддя снямя оболочекъ, 
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такт, какъ тогда пыль ушла бы вмфств со снятыми покровами. По веЪ по- 
Еровы зерна настолько плотно сростаются между собою н съ клейковиннымь 
слоемь, что не могутъ быть отдфлены оть зерна безъ разрушеня вау- 
треннихъ мучнистыхъ его частей; вь особенности труднымт представляется 
удалить покровы и пыль, залегающие глубоко въ продольной бороздкф зерна, 
что и достигается только пущешемъ зерна на диф части по озваченной 
бороздф. 


Гели операшю чистки зерна 
вести въ одинъ премъ и въ одной 
машин1;, то пыль и часть оболочевъ 
зерна, отдфленныя въ начал опе- 
раши, по необходимости пришлось 
бы сифшать съ частями мучнистыии, 
отбитымн отъ зерна при его 
лущешн; мучнистыя частн, схф- 
шавшись съ пылью, потеряли бы 
всякую цфиность и явились бы от- 
брюсомъ производства. Во избфжа- 
не этого, практика разбиваетъ весь 
процесст, чистки зерна на нфсколько 
отдбльныхь операшй и стремится 
снимать иокровы постепенно, начи- 
ная съ приставшей пыли, причемъ 
разрушене мучниегыхъ частей, вели 
оно окажется необходимымъ и не. 
изабжнымь, по возможности, отда- 
ляетъ до послфдней операши — 
лущешя. Ирин такомъ прехф муч- 
нистыя части, отдфленныя при ко- 
нечныхъ операщяхъ, не могуть 
сиуфшаться съ пыльными отдфае- 
шями первыхъ операщй и не 6у- 
дуть потеряны для производства. 
Для очищеня и лущеня зерна упо- 
требляють поверхности, которыя 
чистять щеткачн, сильно обтира- 
ютъ, лущать и даже моютъ зерно. 
Раземотримъ нёсколько щеточныхъ 
манинъ. 

91 ПДермоачиестительная щеточная машнва 

съ цизнид рическими метками Предетавнут себЪ два цилиидра, 
усаженные щетками изъ раститель- 
ныхъ волоконл, и расположенные вплотную одинъ въ другом\Ъ; въ нъкоторыхъ ма- 
шинахл, 96а цилиндра приводятся во вращательное двнжеше въ противопо- 
ложном ъ направлен, въ другихъ же одиить цилиндрт,» стоитъ неподвияшо. а дру- 
гой вращается около своей оси. Зерно всыпается черезъ центральное отверсте 
одного изъ» цилиядровъ и проходить между щетками. подвергаясь основатель- 
ПОЙ ОЧИСТКЪ 011, пыли. Щеточпые цвливдры окружены кожухохт и соединепы 
съ эксгаусторомъ (вевтиляторомъ), уносящимт, массу появляющейся при очисткЪ 

зерна пыли. Существуетъ иЪсколько типовт щеточныхъ мащиять. 

Другого тнпя 1еточныя машины устраннаютея сльдующимъ образомъ: вер- 
тнкально установленный цилиидръ покрытъ щетками изъ щетины и приводится 
въ быстрое врашательное движен!:; овъ окружепъ кожухомл, внутренняя по- 
верхность котораго покрыта терочвой жестью или проволочной ткапью, или же 
наждакомт.. Подвергаемое очисткъ зерно проходить чрезъ узый промежутокъ 
между впутренпимъ и нифшиимъ цилиндрами. описывая спиральную дин 
сверху внизэт. Этотъ аппаратъ также соединепт сь эксгаусторомъ. На рис. 343 
показана такая машина. устроевная Гаицохъь и К'. Расположепы цилиялры вер- 
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тикально (т. е. вращаются около вертикальной оси}. Посльднй епособъ уста- 
вовкн примЪфняется чаще. Въ описанвомт, примЪ.рЪ, вмЪсто двух» щеточныхъ 
цилиидровъ, употребляютгь одниъ. замъпяя другой какой-нибудь шероховатой 
поверхностью. напр.. проволочной сфткой. иаждачнымъ дискомъ и Т. п. 

Подобныя машивы строятъ также иного тнпа — съ лежащим щеоточвымъ 
валомъ, причемъ, вмвсто полнаго щеточнаго цилиндра, на горизоптальный валъ 
насаживають крестовины съ четырьмя длинвыми узкими щетками, идушими огь 
одного конца барабана до другого. 

Наиболве употребительны въ, настоящее время щеточныя машипы съ конн- 
ческими щетками, подымающимися отъ центральной оси къ перифеми. какъ это 
показаво на рисуккь 344. Щетка А нрашается, а щетка В укрьплена вепо- 
движно. С — цилиндрическая сатяная поверхвость, окружающая щетки, а Ор — па- 
ружный кожухъ. Зерно попадаетъ въ промежутокь между А и В и должно 
преЙти между нимн снизу вверхъ. Изъ кольцеобразнаго пространства, образуе- 


| 
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344. Зерпоччистительнля машина съ коинческими щетками 


маго ситомъ Си КОЖУхОМЪ р, воздухъ высасывается вентиляторомъ, причемъ 
енто препятствуеть току воздуха увлекать съ собою хлЬбныя зерна. Обыкно- 
венно устанавливаютъ двЪ или три пары такихъ щетокъ олву полъ другой, такъ 
что зерно подвергается повторной очнсткЪ. 

Машины очищаютъ зерно путемт, трешя (обойки или шеретовки) и отли- 
чаются отъ щеточныхь машннъ только тфмъ, что въ нихъ щетки замфнены 
оетро-шероховатыми поверхностями. Эти поверхности не столько соскабли- 
ваютъ оболочки съ поверхности зерва, сколько производять надрбзы на зернё 
и тЬмъ какъ бы раздфляютъ оболочку зерна на отдЬльные участки, которые 
при посяёдующемъ треви болфе легко отстаютгь. Подвижная часть машины 
обыкновенно снайжена выдающимися планками, приводящиин зерно во вра- 
щательное движене, а противоположная поверхность машины покрыта терот- 
ной жестью изи проволочной тканью н т. д. 

При сильномъ треши зеренъ въ очистительныхъь машинахъ оболочка 
зеревъ отчасти отдфляется; этоть процеесъ называется лущевемъ. Н$кото- 
рые спещалисты по мукомольному дБлу придаютъ большое значене обди- 
раншю н, повторнымъ употреблешемъ этого процесса, стараются, по возмож- 
пости, удалить оболочку съ зеренъ (особенно зеренъ ржи), для того чтобы 
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избфжать послБлующаго просбвавя сквозь мелюн сита продуктовь помола и 
чтобы путемъ простого дроблешя получить продуктъ, который содержитъ го- 
раздо менфе неудобоваримыхъ веществъ, чфмъ обыкновенная дробина. Минфин 
объ экономическихь и гименическихъ достоинствахъ хлфба, испеченнаго изъ 
такой грубо молотой муки, до сихъ поръ расходятся, такъ что о повсемфет. 
номъ его распространены пока не можеть быть и рфчи. Помимо лущеня 
наружной оболочки зерна нужно еще отколоть оба его конца, съ цфлью уда- 
леня бородки зерна и зародыша, примфсь которыхъ въ мук значительно 
поннжаеть ся качество. Эта операщя, называемая обивашемъ зерна, пронз- 
водится или помощью м4: 
шинъ, сходныхъ съ описан- 
ными уже шеретовками, или 
же посредствомъ небольшого, 
такъ вазываемаго, обоечнаго 
постава (колунка), жернова 
котораго соотвфтственно ши- 
роко раздвинуты. Въ насто- 
ящее время часто строятъ 
машины, служашщя одновре- 
менно для чинетки, обдираия 
и лущешя зерна и состояшия 
изъ коническихъ щетокъ и 
терочныхлт, поверхностей. Та- 
кую машину  представляетъ 
намъ рис. 345 въ выполнен 
брауншвейгскаго машино- 

строительнаго завода Амуе, 
Гизеке и Конегена. Она со. 
стоить какъ бы изъ трехъ 
отдбльныхъ аппаратонт,, рас- 
положенныхь  ОДиНЪ Налдъ 
другимъ; изъ нихъ только 
нижнЙ нуфеть устройство 
соотвфтетвенно рис. 344 в 
содержитъ въ себЪ щеточную 
машину, два же другихъ надъ 
нимЪ аппарата им ютьъ, выЪсто 
щетокъ, соотвьтствующя ше- 
: роховатыя поверхности и при- 

845. Машииа для чистки, обойёки и лущен|я зерна. способзеихл для обдирашя и 
лущешя зерна. Въ нижнемъ и 
среднемъ приборф на рис. 345 можно видфть внутреннее устройство. при- 
чемъ съ одного мБета снятъ наружный кожухъ, а съ другого, помфщающагося 
за кожухомъ, цилиндрическая ситяная поверхность. Большой цилиндриче- 
секй футляръ, расположенный вправо отъ главной машины, служить помБ- 
щешемъ экгаустора, а подъ нимъ находится камера для отдфленя унесениыхъ 
в\тромъ частицъ. Чтобы улучшить дфистше всфхъ упомянутыхъ приспо- 
собленй для чистки зерна, употребляють часто смачиване зерна, что зва- 
чительно облегчаеть процессъ обдирки и лушешя, такъ какъ смоченныя обо. 
дочки значительно легче, сравнительно съ сухнми, снимаются съ поверхности 
зерна. А въ послфднее время значительно распрострапилен способъ очистки 
зерна мокрымъ путемъ, т. о. промывки его. Промываше зерна ныфеть од- 
нако и свои нехороший: стороны, такъ какъ, если зерно промокиетъ насквозь, 
то помолъ становится очень затруднительнымтъ, и получевная мука дегво 
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портятся. Поэтому зерно слфдуетъь промывать очень недолго и велёдъ за- 
ТВиъ нужно его подвергнуть быстрой просушк$. 

Мойку для зериа легко себф представить, но нужно было сдфлать иного 
опытовъ и испытан, пока удалось сконструнровать машину, которая удо- 
влстворяла бы всьмъ условяиъ и работала бы вполнё самостоятельно. Въ 
появляющихся нынё матипахъ зерно находится въ соприкосновени съ во- 
дой весьма нехолгое время, только нЪсколько секундь. При этихъ условяхъ 
успфвають смачиваться только оболочки, мучное же вещество остается су- 
химъ. Спещальная сушка зерна посл такой промывки дЬлается почти из- 
лишней, все устройство промывки получается болфе простымъ, а резуль- 
таты значительно улучшаются. Промывкой достигается отдфлеше зерна оть 
нечистоть и нфкоторыхъ постороннихъ примфсей и, кромЪ того, бодфе про- 
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348. Мойка дая зерив 


стымъ становится весь процессь лущешя. Мы опишемъ только самую упо- 
требительную мойку, устроенную Рг. Вгапазаеегомъ въ Гоцуза (Бельмя). 


Изъ кольцевой щели (рис. 346) сыплется зерно колоколообразпой струей и сое- 
динлется съ такой же струей воды, вытекающей нзъ немного виже ваходищейся 
щели. ОбВ ати струн соедивяются и попадаютт, въ узкое кольцеойразное прострав- 
ство, въ которомъ постоянно бьетъ спизу вверхъ струя воды, переливающаяся че- 
реазъ край кольцеобразнаго сосуда и попадающая въ наружный сосудъ. имвюш!Л 
скошенное дво. При этомт, тяжелыя частицы. каковы камешки и песокъ, попала 
въ первый кольцеобразный сосудъ, преодолЪваютъ, благодаря своей энергии дви- 
женя и силВ тяжести, силу встрьчнаго тока воды и опускаются на дво кольце- 
образнаго сосуда. который книзу съуживается въ трубку; конецъ ея можпо видЪфть 
на чертежь торчащимъ изъ средины скошевнаго дна паружнаго сосуда. Въ этой 
трубкь скоиляется вся грязь ин отгуда ев время оть времени удаляютъ. Зерво и 
вс болъе легыя примбси не могутъь преодолфть силы бьющей имъ навстрёчу 
струн воды и увлекаются ею иаъ кольцеобразнаго сосуда вл, наружный, гдБ дьй- 
стве тока волы прекращается, благодаря чему здоровыя, тяжелыя зерна падаютъ 
на дво, а яспорчепныя и разлнячпыя легмя примфсн остаются на поверхности 
воды. Въ самой вижней части наружнаго сосуда находится труба, соеднняющах 
мойку съ первой сушилкой, куда зерво поступаетъ изъ мойки и гдВ оно освобож- 
дается отъ -волы. На чертежь, представляющемъ вертикальный разръаъ сушилки. 
видно наружное цилиндрическое сито съ продольными дырами, внутри установ- 
лена система длинныхъ жестяныхъ крыльевъ. вращакицихся около вертикальной 
оси. Наружпая сторона этихъ крыльевъ выр®зана въ видё зубъевъ, загнутыхт- 
вкось и представляющихъ ваклонныя плоскостн. Эти крылья приводятся въ 
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очень быстрое вращательное движеше и, благодаря массв мелкихъ наклонныгь 
плоскостей, подымаютъ зерна кверху и вт то же время отбрасывають ихъ къ дыр- 
чатой стьнкВ, причемъ вода удаляется чрезъ отверсИя сита. Если ОДНОЙ такой 
сушильной колонны недостаточно для желаемой просушки зерна, тогда ее соеди- 
няютъ еще съ одвой подобной же коловной. Твердая пшеница послв такой про- 
мывки можеть быть пущена прямо на помолъ; мягкая же, весмотря на коротый 
промежутокъ времени, проводимый ею въ мойкЪ, требуеть дополнительной про- 


сушки. 

Этнимъ мы закончимъ описанше машинъ, служащихъ для очистки зерна; 
но прежде, чфиъ выяснить себф детали размола муки, разсмотримъ тЬ при- 
способленя, помощью которыхъ зерно доставляется изъ одной машины въ 
другую. Не всегда быпаеть возможно разместить машины такимъ образомъ, 
чтобы зерно поступало изъ одной вь другую по обыкновенной трубЪ въ сил] 
своей  собетвенпой 
тяжести, какъ гово- 
рятъ,  самотекомъ. 
Часто является не- 
обходимость пере 
мфщать зерно въ 

горизонтальноуъ 
направлении или же 
347. Пеаконечиый виптъ въ деревянномъ ящык*- подымать его вер- 
тикально въ выше 

расположенные этажи; для первой цБли служить такъ называемый безко- 
нечный, или Архимедовъ винтъ. Устройство его очень просто: он состоитъ 
изъ длиннаго (полаго или массивнаго) вала, на который насажена винтовая 
спираль, сдбланная изъ жести; винить поуфщенъ въ желфзвый или деревяв. 
ный ящикъ, въ которомъ онъ можеть вращаться. Въ одинъ изъ копцовъ 
этого длиннаго ящика засынается продуктъ, а винть, вращаясь, передвигаетъ 
его въ другой конецъ, гдф находнтся отверсте, въ которое продукть и 


848. незконечный выитъ съ переоставнымы лопастями 


высыцается автоматически. На риесуньЪ 347 предетавленъ подобный безко- 
ночный винтъ. Крышка ящика снята ин даегъ возможность видфть верхушки 
оборотовъ винта. На выступающий изъ ящика конецъ вала пасаживаютъ 
шкивЪ или зубчатое колесо, служащее для приведевшя винта во вращатель- 
ное движенше. Для большихъ мельницт, и элеваторовъ изготовляютъ ящики 
для такихъ винтовъ изъ листоваго желЁза. 

Подобный винть, приводимый въ движене трансмисчей, вращающейся 
въ извбетномъ паправлеши, можегь перемфщать зерно тоже только вт, одномъ 
извфстномъ направлен1и; для того же, чтобы перемЪстить зерно въ обратномъ 
направлеши, нужно заставить внитъ вращаться въ обратную сторону, для 
чего пришлось бы употребить сложную манипулящю скрещиваня ремней или 
перестановки колесъ. Во избфжавюе этого неудобства стали устраивать въ 
настоящее время виаты съ переставвыми оборотами (рие. 348), которые можно 
поворотить какъ въ одну, такъ и въ другую сторону; благодаря такому устрой- 
ству является возможность пеземфщать зерно въ противоположныя стороны, 
не измфняя нанлавлешя движеня. Въ этомъ винт лопасти состоять изъ 
отдёльныхЪ, наполовину охватывающнхъ валъ дужекъ, укрЪилевныху посре- 
динЪ помощью болтовъ, около которыхъ ихъ можно поворачивать. Завитки 
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не образуютъ цфльной винтовой лини, однако это обстоятельство не оказы- 
васть вреднаго вллян1я на передвижную способность винта. 

Вт, большихъ мельницахъ и хлЬбныхъ элеваторахъ употребляются для 
перем щенля цфльнаго зерна въ горизонтальномъ направлении, наряду съ 
Архихедовыми винтами, такъ называемыя безконечныя полотна; винты легко 
перетираютъ продуктъ, а потому полотна имфютъ большое преимущество пе- 
редъ Архимедовымъ винтомъ, въ особенности при перемфщеви зерна на 
большое разстояне, когда вмфсто одного винта приходится ставить нфеколько, 
одинъ за другимъ. Чтобы выяснить себф работу безконечнаго полотна (транс 
портера), представимт, себф ленту, шириною въ0,3—1 метръ, перекинутую съ 
одного конца извфетнаго помфщен!я до другого черезъ два соотвфтственно 
широкихъ шкива, подобно обыкновенному ремню, и поддерживаемую (въ виду 


349. Левточный распредфли ель. 


значительной длины) черезъ извфетные промежутки особыми роликами. Еели 
заставить вращаться одинъ изъ двухъ концевыхъ швивовъ, то вся лента на- 
чиетъ двигаться и будетъ перемфщать сыплющееся на ея середину тонкой 
лентой зерно съ одного конца на другой, гдБ оно будетъ ссыпаться въ 
нуфющуюся здбсь широкую воровку. 

Ленты эти, толщиною въ 5—10 миллим., приготовляются спещально для 
этой цЪфли изъ резины съ холщевыми проклалками. 

Для того, чтобы можно было сбрасывать зерно съ подобныхъ безко- 
цечныхъ полотент въ различное время и въ разныхъ пунктахъ, существують 
особыя передвижныя телфжки со сбрасывающими валиками, какь это видно 
изъ рисунка 349. 

Рисунокъ этотъ представляетъ часть громаднаго элеватора въ Буда-Пешть. 
Здвсь видна часть полотна, которая съ средины праваго края рисунка посте- 
пепно подпимается и затьмъ круто огибаетъ верхи валъ телЪжки. ДалЪе 
полотно обходить вижшШИ валъ и переходитть въ горизонтальное паправлеше. Въ 
томъ мЪстЬ, гд®.лента огибаетть верхшй валъ. зерно, понятно, слетаетъь ни 0А- 
даетъ въ большой жельзный колпакт, оканчивающийся сбоку трубой Оба вала 
и колпакъ укрЬплены ва общей тельжкЪ, движущейся по рельсамъ. Полотво не 


преилтствуесть ея передвижен!ю. такл› какъ она скользитз, между валами и заста- 
вляеть ихъ вращаться, благодаря Чему значительно умепьшается сила трев!я 
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Для опредфлепнаго ватяжещя полотна примЪвяютть также особыя натажвыя при- 
способлешя, а именно стремятся перем щать валЪ крайняго шкива въ горизов- 
тельномЪ паправлевщи съ помощью пружинъ или грузовъ, или же вытягивають 
ленту, повъсивт, на нее отдВльный роликъ съ соотвЪътетненнымъ грузомъ. 
Подобныя безконечныя полотна находятся не только внутри здашй, но 
часто ведуть изъ одного зданшя въ другое или съ мфста выгрузки въ зла- 
ше, гдф онБ покоятси на иБстахъ, бу- 
дучи защищены кожухами оть вмяня 
непогоды. Иногда помфщають тая 
полотна въ закрытыхъ каналахъ подъ 
землей. 
Для вертикальнаго подъема зерна 
служить приепособлеше, называемое 


360 п 351. Верхняя и инжияя часть 3852. Видлдъ элепатора съ металхате- 
элеватора. скимь кожутомъ. 


элеваторомъ, нли самотаской. Вообразнут себф два шкива, помфщенныхъ 
одинъ надъ другимъ въ верхнемъ и нижнемт, этажах; на эти шкивы надьть 
пассъ (изъ, пеньковой или холщевой ткани), усаженный металлическими чер- 
паками (ковшами). Во избБжаше распыла продукта н для чистоты въ по- 
уфщени вся система окружена обшимъ деревянныхъ нли металлическимъь 
кожухомт. Часто ради экономи м$фста и матемала окружаютъ каждую изъ 
двухъ лентъ элеватора (движущуюся вверхт и внизъ) отдфльнымъ кожухомъ 
въ вид круглой или четырехгранной трубы. У верхняго н нижняго конца, 
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естественно, этя трубы сосдиняются и образуютт» линкообразные футляры, 
въ которыхъ помфбщаются шкивы. Нижнй футляръ носить назване „нижней 
головки“, & верхШй „верхней головки“ элеватора. Устройство такого 
элеватора своей верхней и нижней частью представлено на рис. 350 и 351. 
Это — деревянный элеваторъ. У „верхней головки“ его видна коробка — 
„чепець“ для выбрасынаня поднятаго зерна; у „нижней головки“ же—сбоу 
входное отверсте для поднимаемаго продукта. Зерно, предвазначенное для 
подъема въ верхнй этажъь, поступаеть черезъ особое отверсте вь пижнюю 
часть элеватора, подхватываетея чериаками п доставляется въ верхнюю 
часть, ГДЪ и нысыцшается черезь спещальное отнерст!е въ трубу, ведущую 
къ месту дальн_йшаго назначения (рис. 353). 

Для подъема хлЬба въ зерпохранилищахъ часто употребляются элева- 
торы съ металлическими кожухами (рис. 352). Эти элеваторы бывають 
очень высоки ин ипроходнть черезъ 
3, 4 и 5 этажей. Па усонершеиство- 
ванте черпаковъ, подыхающихт, зерно, 
было обращено большое внихаще. 
Были  произведевы всевозможные 
оцыты относительно матерала (упо- 
треблеше свиной кожи выфето жести), 
способа прикрьиленя, формы. От- 
носительно пассовь выяснено, что 
плетенные пеньковые пасеы отлича- 
ютея тмь крупнымЪ недостаткомъ, 
что сильно изуфилютея въ даииь 
въ зависимости оть нзуфнешя влах- 
пости окружающаго воздуха. Воть 
почему верхшй шкивь укр5иляюгь 
обыкновенно на подвфекахт, кото- 
рыя имбють приснособлеше лля 
пертакальнаго переубщешя шкива, 
что доставляетъ возможность удобно 
регулировать натяжеше ОГО вания ЗБ израа 
наеса. Иногда употребляются также т абоум г 
кожаные ремни, которые чаще при- 
мфияются въ видф Э-хъ узкихъ параллельных ремешковъ, и, наконецъ, весьма 
рёдко употребляютъ гуттаперчевыя ленты. Обыкновенно чермаки насажива- 
ыть па нассъ въ извстномъ разстояши одинъ отъ другого, хотя для увели- 
чешя подъемной способности элеватора пытались изойрфсти черпаки такой 
{юрмы, которая позволяла бы располагать ихъ близко одинъ оть другого. 
Рие. 353 представляеть разрЬзъ „головы“ элеватора съ такими патентован- 
ными черпаками во время работы. 

"Газе элеваторы, илн самотаски употребляются пе только внутри здашЯя, 
ио часто находять примфпеше и при подъемв зерна ви построехт. 

Такъ, наприм., при подачв зерна па большйя мельницы, зерновые склалы и 
т. п. съ корабля, гдь хлЪбъ хранится ие вь мЪшкахь, а ссынавъ вь кучу, 
охотно пользуются такими самотасками. Для удобнаго опускашя ихт, въ трюмъ 
корабля они должны быть подвьшены подвижно. 

Еели стросме, предназначенное для иремки зерна. стоить непосредственно 
у воды, то подъемникь можеть быть укрЪилевъ на самомт, здапн. Подобиое мы 
сидимъ па рис. 354, который предстапляетъ устройство элеватора въ Штеттныь 
Съ той стороны здашя, которая почти соприкасается съ водой, подвъшень ва 
жел ьзныхь внлкообразныхъ „вылетахъ“ элеваторъ, онъ приподнятъ, но когля къ 
нему подходить барка съ зерномъ ошЪ своею „нижней частью“ погружается въ 
зерно и произподитл, перегрузку зерна въ амбаръ. Зерно поднятое „вперхт,“ ссы- 
пается само вт, амбаръ по трубЪ, имъющей сильпый паклопъ; труба состоять 
изъ отдЬльныхь частей, вдвигающихся одна въ другую ва подо(е телескопа, а 
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потому можетъ свободно укорачиваться или удлиняться, смотря 00 положевю 
элеватора. „Нога“ элеватора устроена немного ипаче. чфут мы видЪли па преж- 
иихъ рисункахъ.—еснлошного кожуха, окутывающаго „нижиюю часть“, здЪеь иЪть, 
п онъ замъненъ крупной сфткой, чорезъ которую зерно имъетъ свободный дос- 
тупъ къ ковшамъ. | 

Если премный магазляъ расположенъ на иЪфкоторомъ разстояв!и отъ бе 
рега, то сооружается особая пристройка, предназначенная для передачи зерна 
оть подъемника къ магазипу. 

При большемъ 
еще разетояни ссып- 
наго магазина оть 
набережной переда- 
ча къ нему зерпа оть 
корабельпаго элева- 
тора производитея 
по особому мосту при 
помощи безконечяа- 
го полотва транспор- 
тёра. Рис. 355 изобра- 
жаеть подобное ус- 
тройство вл, радар 13Ъ. 
Здъеь мы зам Бчаемъ 
прежде всего слё- 
ва подлежапий раз- 
грузкв кораоль еъ 

опущеннымь 81 
его  трюмт,  кора- 
бельвымт,  подъех- 
цикомъ. Далье мы 
вилимт, опуекзющИ- 
ея косо съ верхушки 
подъемвика  зерно- 
проводный  рукавъ, 
доставляюн ИЯ зеряо 
двумь  аптоматиче- 
екимъ  корзникамъ. 
комъщающимлся вт 
будкв подъемника. 
Отсюда  меньшимъ 
подъемнымт,  меха- 
иизмомъ, также рас- 
положепнымь вы йуд- 
иЪ, зерно вторично 

поднимаете па- 
верхъ и высыпастся 
ва полотно, прохо- 
дящее по двумЪ стой- 
камъ и илущее № 
магазинъ. Злреь аер- 

3:3. Корабельный зэлеваторъ въ Штеттнпекомъ эерногра- но ветръчдаетЪ оцать 

пизимв. подъехвикь  увле- 
гар его вверх. 

п подающ его въ чердачное пом щен, гдЪ опять ленточными передачами продол- 
жается его дальнЯАшее распредфлеше по здан1ю. Зерновой магазинъ, иредетавлен- 
ный также въ разрЪз3В, припадлежитъ къ типу такъ пазываемыхт, закромпых элева- 
теровъ, паздьленныхъ идущими вовсю вышиву здашя перегородками па узце высо- 
ке закрома. Паверхь всЪхъ этихъ помбщешй проходять безкопечныя полотна, прел- 
пазиаченпыя для распродфлен!я зерна. Подъ четвертымъ закромомъ слЪва вадна 
онисанпая уже выше телЬжка для ссыпашя зерна сть полотна. Подъ заиромами. 
съуживающимися воронкообразно, проходятъ также полотпа, служащя для уда- 
лешя нзт, нихъ зерна. 

Употребляется нервдко также подвижной зкрнопольемникъ, который модегь 
передвигаться по рельсамт, какть видно на рнеункВ 356. 

Въ подобныхъ зерпохрапилищахь безкопечвыя полотпа ин самотаски слу 
жать также для пересыпашя зерпа. которое, во избЪжаше порчи, пужно отъ вре- 
мепи до времени приводить въ сопрякосповеше съ воздухомъ и пересыпать въ 
свьже, хорошо пропътренные закрома Повятно, что эта работа производится 
вполвз автоматически при помощи безконечныхъ полотен и самотасокъ 
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Злеваторъ съ мостомъ дли транепортира 


Элеваторы описанпаго типа весьма многочисленны; изображенвый на рп- 
сункЪ 355 элеваторъ построевъ фирмой Спгив & Меы& въ Кальмарв (Швещя). 
Существуеть другой 
тицъ зернохранилищъ, 
такъ называемых 
чердачпыхъ  элевато- 
ровъ. которые не раз- 
дЪлепы на закрома и 
вь которыхт, зерно со- 
храняется яа черда- 
кахь отдьльныхъ эта 
жей. Для перемвщен!я 
зерна въ этнхъ эле 
ваторзхъ требуется 
значительная затрата 
ручной работы (пере- 
лоначиван!е), пли же 
гораздо боле слож- 
ныя механичесвя при- 
способлешя, чфуЪ въ 
закромныхъ элевато- 
рахъ Для этой цвли 
служать также без- 
конечныя полотна и 
подъемпики, къ кото- 
рымъ присоедиияются 
еще наклопные желоба 
(течки), ведуние изъ 
верхних» этажей въ 
ниже; въ качествЪ те- 
чекь часто утилизи- 
рують полыя чугуп- 
ныя колонпы здашя. 
которыя снабжають 
боковыми засыпвыми 
и отводнымхи приспо- 
собленНяун, а также 
выдвижпыми  заслон- 
ками. благодаря чему 
получается — возмож- 
ность соединять, по же- 
ланю. каждый этажу 
съ другимъ изъ ниже 
расположенныхъ. “ - 

Существують еще, 358. Подвижной корабельный зерисподъомникь 
кромЪ оппсапцыхъ. та- 
ве корабельные элеваторы, которые движутся по рельсамъ влоль набережной 
и могуть быть передвигаемы туда, гдВ въ пихъ является потребность. Таюе 
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элеваторы имбютъ обыкновенно собственную паровую машину, приводящую изъ 
въ движене и служащую источником силы, необходимой при выгрузкЪ зерна. 
Подобвый подвижной элеваторъ снабженъ автоматическими вЪсами, которые тот 
часъ взвьшивають выгруженный изъ корабля хлЪбъ, послЪ чего онтъь поступаеть 
или непосредстненно въ мышки. или же пересыпается въ магазннъ. въ ваголъ, 
на тельжки ит. и. 

Корабельный элеваторъ спабженъ желфзпой лЪетничкой и маленькой пло- 
щадкой для того, чтобы можно было взбираться наверхъ. 

Если приходится выгружать зерно изъ стоящаго не у самаго берега ко- 
рабля, то для этой цфли къ элеватору придЪлывають длинный подъемный кранъ, 
далеко выдающийся падъ водой, который и передаетъ лерво, при помощи (ез- 
конечнаго полотна, съ корабля на берегь (рис 357). 

Вмьсто того, чтобы устанонлинать зерноподъемвикъ на подъемномъ кранъ, 
для перемъщешя его вверхть и внизт,, въ мЪъстахъ съ крутым и обрывистымт, бе- 
регомъ, т. е. тамъ, гдЪ не требуется выгрузка издалека, примфияютъ къ подъ- 


3$7. Подввжной корабельный зернопозъемвикъ. 


емникамъ принцииъ подзорпыхъ трубъ и заключаютъ восходящ н писходящА 
пояса элеватора въ одну трубу, состоящую изъ отдвльпыхь частей могущих 
вдвигаться одпа въ другую, ва подобе трубокъ телескопа. Подобвые подъех- 
ники носять назваше зерноподъемниковъ-телескоповъ (рис. 358). Такъ какъ цфпь, 
на которой укрБилевы ковши, должна также соотвфтетвенно удлиняться или уко- 
рачиваться при переставовкЪ трубы, то п эта цвиь отводится на верхнемъ концв 
элеватора посредствомт, роликовъ въ сторону и образуетъ въ горизонтальной 
илоскости петли, движуцияся на переставныхъ шкинахъ. 9то приспособлеше 
служить не только для иамфиен!я длины цьпи, во и для раздвиган!я или уко- 
рачиван1я самой трубы. 

Случается часто, что привезенный на корабль хлЪбъ пужно пемедленно пе- 
регрузить на другой корабль; для этой цъли употребляются плавуче зерноподуеч- 
вики, т. е таке, которые помъщевы ва какомъ-нибудь суднЪ. Подобный пла 
ву элепаторъ становится между нуждающимися вт, его помощн кораблями, 
подъемпикъ погружается въ трюмъ разгружаемаго судна, а течка направляется 
въ трюмъ подлежащаго нагруак® корабля. Подобный случай представлень на 
рисувкЪ 359 и не нуждается въ дальвЪйшихт, поясвен!яхЪ 

Уже издавна дьлались попытки замЪвить элеваторы описанныхъ системъ 
другимъ способомъ подъема зерна, имевпо, пневматическимтъ. Представимъ сео, 
что въ трюмъ корабля, наполненнато аервомъ, опущена труба, которая, постепенно 
загибаясь, ведеть кт, мЪсту назначеня, ваприм рт, въ зернохрапилище, и что изъ 
этой трубы сильнымъ насосомъ выкачиваютъ воздухЪ. Тогда устремляющ!Йся въ 
нижнее отверст!е трубы воздухъ будетъ подхватывать зерно и уносить его вверуъ. 
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Этоть способъ не имветь пока большого распространеня вотьдетие мвогихть 
практическихь затруднен ин незначительности получаемыхь результатовь. Въ 
етЬднев время оть пыль усовеипенствоваць аигличацицомь ПРаскпат. но пока 
еще пельзя высказать окопчательнаго суждешя о степени его пригодности, 


ПослЬ обзора того отдЬленя мельницы, которое занимается исняючи- 
тель подготовкой зерна кь помолу, мы отклонилиеь надолго въ сторону 
при, можеть быть, в. - =. 
несколько — деталь- 
ном  раземотруьни 
енасобовъ персгруз- 


ки и подачи зерца. 
При нхидб вь слЪ- 
А\увицее  отдфлеше 
хельници, собствен- 
но му комольное, 
мазь непривычнаго 
челонфка рЬзко но- 


Вазигь сБТь двияу- р Г 
щихея по  пофмъ 7 ит „& | { 
направлешаямъ рем- % у сч 
не. групиы  вер- | ее. 

тищихея валиковъ, Г : 


движене  зерно- 
нодтемноковъ н 
т. д. Выфето того, 
чтопы блуждать съ 
закрытыми  гла- 
зами  1ю этому 
лабиринту, мы по- 
стуиимь — гораздо 
цфлесообрази$е, 
еели обратимся къ 
<Таршему  мельни- 
ку за соотвбтетву- 
ыиими разъяснезия - 
мн. Сл, его любез- 
ной помощью 9с- 
мотримъ прежде 
всего погиматель- . 
нь по ОДНОМУ 328. Передыьна: ной зерноподъеминнь- телеевоць 
экземпляру изт, ка- 
ждаго тина машИиШь, постараемся  главнымт образомъ вылелить се 
принцииъь и цбль нхЪ работы и тогда мы Уже легко спрапимея съ 
остальными деталями. 

Въ большей части современныхъ мельинцъ иерновый поетавъ, под] но 
описанный нами при обозуийи старой мельницы, устунилъ мфсто вальцо- 
виму еганку. Кое-гдь его еще унпотребляютъ для черной работы, наприм., 
для перемола огрубей, для излельчешя корма для скота и т. п. 

Только на ифкоторыхъ небольшихь мельницахъ жерновый постав, со- 
хранил все евое значене и служить сдинственнымъ исполнителем во БХЪ 
стад! перемола. Жерновый поставъ новыхъ мельницъ значительно разнитея 
оть стараго постава по своему наружному виду, гатъ это можно видфть на 
ристикБ 360. Большинство дереванныхь частей замфнено желфонымин, и весь 
поставь поконтся на двухъ строиныхъ колонкахъ. На рисуньй. видны 
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всф существенныя части постава: нижнакъ (лежнякъ) 0, бфгунъ О, веретено 
М. кружловинл В, норхлица Н, обечайка @, механизут Г.8, служащий для 
увеличении! или уменьшеная просвфта между жерновами, колесо В и изобра. 
женная въ разр\зЪ шестерня В! Махопичекь г служить для расцфиленя 
колесъ и для разъединеня постава и ходового колеса (4) Описанное здыь 
устройство мельничнаго постава является болфо расиространеннымъ тниомъ 
постава еъ верхнимтъ вращающихся жерновомт, и съ передачею движении подь 
жерновами. Движеше жернову передается здфеь, какъ мы виднмъ, при помощи 
зубчатыхъ колесь (В и В,/), но въ послфднее время чаще предпочитаютъ 
жерновые поставы съ ременной передачей. Объяеняется это отчасти тЬмъ, 


Та х 
== | 


359. Перегрузка зврна пры помощи плапучаго зарноппдъехника. 


что движене щш этомь происходить Фезь шуха; сама же передача эластична 
и избавлена оть всякихь улдаровъ; кромф этого, установка ременной пе е- 
дачи значительно менбе затруднительна и каопризна сравнительно съ зубча- 
тымь приводемь. т, педостаткауь зубчатой передачи приходится отнестя 
и ноудодбетво, которое эта передача предетаванеть вь случа надобностя 
остановить одниъь поставь безь остального приводя. такъ кабь на ходу 
расифилеше, а оскбенно сцбиленю весьул затруднительно; при ременной 
же передачЬ то и другое дфлаетсея вссьха легко и просто. Особенно при- 
детея склониться на сторону ременной передачи, когда нужно оть одно 
зубчатато колеса передать движеше миогимт; въ этомъ случаф только восьуа 
точная устаповка уожегь предохранить зубчатыя колеса отъ полозки. 
Много преимуществь можеть дать въ подобныхь случаяхъ веревочнал перь- 
дача, которая по цбиб весьма недорога и вь то же время прн небольшихъ 
приспособлешихь съ удобствомъ можеть замбиить дпрогую  ременпую 
передачу. 

Кромб передачи движешы енизу, сушествуетъ передача движеши бфгунт 
сверху, которая имфеть мфето въ вътряныхъ мельницахь; въ тавомъ случа} 
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нижнее веретено только поддержнваеть порхлицу съ верхним жерновомт, 
но не передаетъ ему вращательнаго движешя, которое передается сверху 
черезъ особый валъ. оканчивающийся вилкою, обхватывающею порхлнцу. 
На практик встрфчается и другой случай, когда верхыЙ  жерновъ 
остается въ покоф, а вращается только инжн!Й; устройство такого постава, 
правда. боле сложно, но результаты получаются лучше какъ по качеству, 
такъ ин по количеству выхода муки. Болфе рЬдко приходится видфть по- 
ставы съ одновременно вращающи- 
мися вт, противоположныя стороны 
нижнимь и верхнимъ камнемъ, а 
така жерновые поставы съ верти- 
кально расположенными мелющихи 
поверхностямн. 

Вь обыкновенныхъь жернов- 
ныхъь поставахъ передвижеше про- 
дукта въ мелющемтъ пространетвб 
происходить главнымъ образомь 
вельдетв!е трехъ причинъ: 1) всяд-. 
стые ценгробыжной силы частинъ, 
развивающейся вь нихъ, когда онь 
начинають принимать участе во 
вращеши вифетВ съ мелющими по 
верхностями жернововь; 2) велфд 
стше дЬйствя бороздокъ, и 3) глав- 
нымтъ образомъ, вфроятно, всафд- 
стве дфйетвя воздуха, который 
передвигается въ бороздкахъ жер- 
нова, какъ въ пространетв® между 
лопаткахи вентилятора, п своимь 
давлешемь вляетт, на движеню 
продукта къ перифеми. Но не- 
смотря на это все-таки передвиже- 
ше продукта между  услюшими 
поверхностями ие виоли? обезие- 
чепо, и разлалываемое зерно за- 
херживаетея тахъ обыкновенно из- 
лншнее время, ифсколько перети- 
рается вслфдетшо излншняго тре- 
щя, которое вмфеть съ тфыъ зна- 
чительно повышаетъ тсмпературу 
продукта (до 40—50° С.). Кром 360 жерновый поставь ноювбашьй комегрукц!я 
непроизводительнаго расхода рабо- 
ты на белиолезный нагрЬвъ продукта, задержка его вт, рабочемь простран- 
ствб оказываегь вляне и на поннжене производительности постава. 

НагрЁване не оказываеть вреднаго вмяшя на муку, какъ таковую, и 
если оно ндетъ постепенно, то температура можегь быть доведена до 70° С. 
без» вмяшя на качества муки, но при размолЬ такое нагрБване часто во- 
деть за собою дурныя поелфдетвия. 

Вода, заключенная вт, хл’ пыхт, зернахт, вачиваегь испарятьсл, п внутри 
постава является такь называемая „влажная теплота“ Мелющееся зерпо стапо- 
вится вязкимъ и сбивается въ `комки, благодаря чему работа жериововъ сильно 
затрудинетея. Помимо того. происходить хвлешо, наблюдаемое зимою на окиахЪ. 
Если ва УЛИЦВ холодно. а въ комнатв тепло, то заключающееся въ комнатномъ 


возлухЬ водлные пары осаждаются на стеклахь вь капельно-жидкомъ состоящи, 
Такь какъ воздухь въ мельпичпомъ помбщевши холоднфе, чБуъ впутря 


444 МукомольноЕ ПРОИЗВОДСТВО. 


обечья, то водяные пары собираются на внутренней поверхности послЬдияго, про- 
питываютт дерево и начннаютъ капать въ подвергаемое перемолу зерно. 910 
предное дьйстые влаги раеп]юстраняется затЬмъ на течки, самотаски сита, 
которыя. благодаря этому, засоряются. Не слфдуеть забывать еще и того об- 
стоятельства, что сухость крупки и дроби является необходимымъ услошемт удач- 
наго просъвашя. такь какъ влажная крупка скоро заполняетъь всЪ отверстия сита, 
такь что ово совсЪмЪ перестапоть выполнять свое пазначене. Бели бы обечье, 
течки, самотаски и кожухи остальпыхь аппаратовъ дЪлались изъ желЪза, 1 
дЪло обстояло бы еще хуже, такъ какъ жельзо хорошШ проводникъ тепла, 
быстрЪе пронсходилъь бы обмвнъ межлу наружпымъ и ввутренциимъ воздухохъ 
оно отпимало бы у соирикасающихся съ нимъ водявыхЪ иаровъ гораздо большее 
количество теплоты и заставляло бы нхъ быстро сгущаться въ воду. Воть по 
чему па мельницахъ встрьузется такое обилю деревянпыхъ частей. 

Во избъжаше чрезмврнаго образовашя тепла и влаги, соедивяють впутрев- 
пость обечайки посредством» трубы съ вептиляторомъ, выкачивающимь теплый, 
влажный возлухт, причемъ извнЪ постоянно притекаеть свъжй, сухой воздухъ. 
Олнако этогь простой епособъ представляеть то зпачительное неудобство, что 
вмветь съ теплымъ возлу- 
хомт, уносятся также частич- 
ки мучпой пыли, которыя, 
такимъ образомъь, безвозврат- 
но пронадаютъ для мельника. 
ЖелаНо сохрапить эту пыль 
повело къ устройству слЪ- 

дующаго  приснособлейя 
(рис. 361). Обечье дълають 
выше, чЪмт, нужно для во- 
прыйя лежняка й и бъгуна 
у. а вытяжную труду Г уБрБ- 
ляютЪ въ верхнемъ Днищ® 
обечайни. Въ оставшемся 
свободпымъ прострапствь 
обечья помщаютЪ перег- 
родку, состоящую паять П|1ово- 
лочной рамы, на которую ва- 
тянуга фланель, для увелн- 
чешя поверхпости этой шир- 
мы, ей придаютъ зигзаго- 
351. Поставъ съ вевтиляц1 ей. образную форму, па подобе 

бумажнаго вЪера. Воздухъ, 
выкачиваемый аспираторомт, долженъ предварительно пройти сквозь эту ширму. 
которая и задерживаеть мучную ныль. 

На рисункь 361 двБ стрЬлы обозвачаютт, ипритохающЯ извиЪ воздуху, & 
двв друпя указываютъ путь удаляемаго воздуха, проходящаго чрезъ ширму. 
Такъ какь совремевемт, фланель пропитывается мучной пылью и начинаеть 
препятегвовать прохождешю воздуха, то въ виду этого вею ширину укръиляютъ 
подвижно и оть времени до времени сильно встряхивають ес, ударяя о видивю- 
щуюся слЬва палку, причемт, фланель освобождается отл, приставшей пыли. Но 
при встряхиваши предварительно вадо также закрывать клапанъ вентилятора и 
ва иБкоторое время прекращать его дъйстве, такъ какъ, иначе, отлетЪншая пыль 
тотчасъ опять будеть притянута кь фильтрующей матери и сдвлаегъ безполезной 
всю операцию ветряхинашя. Поверхность фильтрующей матери! доходить до 5 кв. 
метровт, причем встряхиван:е ея оказывается пеобходимымъ по крайней мЪр\ 
каждыя 10 мипутъь. Такое частое встряхнваше при цЬломъ рялдЪ поставовъ 
весьма неудобно производить руками; поэтому устраиваются разныя приспосовбле- 
ния. которыя автоматически закрываютъ предварительно воздушпый клапанъ и 
затьмъ производятъ встряхинан!е фильтрующей матери. Это приспособлеше 
вперные было усгроепо фирмой Зааскз п. Вебгепз въ Любекъ и нашло обшир- 
ное паспространеше. 

Снабженный такимъ приспособленемъ мельцичцый поставъ называется, — 
„поставъ сл, аспираторомт,“, или съ вептилящею. 


Веф эти улучшешя въ жерновыхъ поставахъ настолько повысили ка- 
чество и количество выхода продукта, что они справедливо пользуются столь 
давнею извфетностью и большимъ распространешемъ. Но все же большая 
ихъ громоздкость, сложность механизма и неполное отсутстше нагрёваня 
прп помол ие удовлетворяли мукомолонъ. Давно уже искали какой-либо 
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зучший механизмъ. Особенно же сильно было желаше освободиться отъ жер- 
нововЪ изъ камня, такъ какъ этоть матер!алъ хотя и очень распространенъ, 
во весьма р6дко обладаетъ всфми необходимыми для жернова качествами. 

Наиболве цфлесообразнымъ механизхомъ для замфны постава съ обык- 
новенными жерновами явились 
вальцы, вращающиеся на гори- 
зонтальныхъ осяхъ, разстоян!е 
чеку которыми можеть быть 
изуфннемо. Эти, такъ называе- 
ино  мельничные — вальцовые 
станки (или поставы) съ цилин- 
дряческими, горизонтально вра- 
щающиуися жерновами или 
ваЛЬьцами, известны въ муко- 
мольномъ ДГл, уже болЪфе трехт, 
четвертей стола, нменио съ 
1812 г., когда Гельфенбергерь 
въ Швенцари впервые постро- 
альтакой станокъ. Муку съ воз- 
никавшихь тогда вальцовыхъ 
хельннць сначала  преуве- 
личенно хвалили за ея хо- 
ропий видъ и качества, даже 
утверждали, что она болёе пи- 
тательна. Здфсь какъ разъ 
учБстно оговориться и разсфять | 
ТОТЬ невфрный ВЗГЛЯДУ, ЧТО ВЪ 252 Вальповый станокъ еъ груловымт нажимомъ 
тнотреблеши вальцовыхъ стан- 
ков, какь будто бы непосредственно лежитъ весь успфхъ подучен!я хорошей, 
ОЪлоЙй МУКИ. 

Получеше муки съ малымь содержащемть отрубей п вообще бЪлой муки 
зависит, не только отъ употреблешя тВхъ пли другихъ раз- 
исльчающихь механизмовъ, — жернововъ или вальцовъ, но и 
оть сиособа и послфдовательности втъь какомт, ведется помолъ. 
Путь получешя бБлой муки, практикующся при помолф на 
обыкновенныхт жерновахъ, принцишально остается тфмъ же и 
при замфнё жернововъ вальцами. Онъ состонть въ послфдо- 
вательномъ размельчени зеренъ на крунку, дробь и муку; 
при этом имфется въ виду, отсортировывая посл каждаго 
помола какъ крупныя частички оболочекъ зеренъ, такъ и муку 
съ примфсью неотдфлимыхь отъ нея мелкихъ отрубей, до- 
вести помолъ До такой степени мелкости, при которой уже не- 
доступно отхфлене оть него отрубей; въ такомъ продукть, 
пазываемомъ дробью, если и остаютси еще отруби, то коли- 
чество ихъ весьха невелико. 

Встрёчающйеся въ настоящее время почти на всбхъ 
большихъ мельницахъ вальцовый стапокъ основанъ па очень 343 рифленые 
простомъ принции®. Болфе употрейнтельный, типичный, со- маи 
стоить изъ лвухъ прочныхъ шлифованныхь вальцовъ, рас- 
положенныхь рядомъ въ горизонтальной ‘плоскости и врицающихся въ 
противоподожныхт направлешахъ, причемъ прохежутокъ между вальцами 
весьма незначителенъ, такъ что попадающее въ него зерно непремЁнно 
разлробляется. Необходимо одннъ изъ вальцовъ помфетить такъ, чтобы онъ 
хогь немного отодвинутьсл, если вмЪстЬ съ зерномъ попадется какое-нибудь 
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твердое тфло. Рычагъ съ противовфсомъ или пружиной служить для преду- 
прежденя произвольнаго отодвиганя валка. Схема устройства такого гру- 
зоваго нажима и изображена на рис. 362. Изъ двухъ вальцовъ а и 6 одинъ 
а иметь неподвижно укрфпленными 
точки опоры его оси; точка же опоры 
осн другого валкаб модетъ измфнять 
свое положеше около точки @. Ры- 
чагь, идущЙ внизъ отъь 4, на конц 
своемъ испытываеть давлеше винтз 


8364. Р й . 
п воз пакалена го 17° „стремится повернуть всю систеит 


вокругъ точки 4 протнвъ движен1я ча- 
совой стрфлки, т. е., инымн словами, съ силой нридавливаетъь одинъ валокъ 
къ другому. Грузъ С можеть передвигаться по рычагу р4») и съ большею 


865. Станокь аля парфани рофлей. 


или  меньшею силою передавать  давлен!о валку (5). Пинтъ служить 
для того, чтобы регулировать нужное разстоян1е между вальцами. 


368. Продольный раарФаъ фарфарсоваго валка. 


Одного давления не всегда бываотъ достаточно для успфшпаго размель- 
ченя зеренъ; для нолнаго раздроблен!я зеренъ пользуются рифлеными (нар%з- 
пыми) вальцами, вращающимися съ различной скоростью. На рисункВ 363 
показано дфйстве такихъ вальцовъ; зерно помфщается между зубцомъ а валка 
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А и зубномъ 6 валка В, такъ что, если заставить валець А вращаться вдвое 
быстрфе (ва рнсунк8 2 стрёлы), чфыъ В, то зерно будетъ виолнф раздро- 
блено. Эти зубчатыя нзрёзки располагаютъ не вдоль осн вальцовъ, а имъ 


й 


367. Различные виды расположен!й вальцовъ въ ставк®. 


сообщаютьъ слегка винтообразное направлен!е. Подобный валокъ изображенъ 
на рисункб 364. 

Матераломь для рифленыхь вальцовъ служить въ настоящее время, 
почти исключительно, 
закаленный чугунъ, ко- 
торый  приготовляется 
нзь особенной  см%ен 
разныхъ сортовъ чугуна. 
Отливается онъ ВЪ 060- 
быхъ формахъ, такъ на- 
зынаемыхъь — ИЗлЛОЖни- 
цахъ, благодаря кото- 
рымь поверхность этнхъ 
вальцовъ закаливается, 
т.е. быстро охлаждается 
и становится очень твер- 
дой; впутреннйя же час- 
тн вальцовь остаются 
мягкимн, почему полх- 
чаются наилучния усло- 
вия прочности. 

Понятно, что валь- 
цы внутри  дБлаются 
пустыми, ради сбереже- 
ня матерала и умень- 
шенит вфса. Велфдъ за 
отливкой. вальцы шли. 
фуютея — посредствомт, 
быстро вращающагосл 
наждачнаго круга, в за- 
тЪмъ уже ихъ иодвер- 
гаютъ нарфзк$ (рифле- 
ню) на  спешальномъ 
станкЪ. Рис. 365 даетъ 
обний вндъ такой ма- 
шнны для нарфзки вальцовъ. Такъ какъ нарфзки на вальцахъ современемъ 
затупляютея, то для ихъ возобновленшя большя мельницы обзаводятея 
собственными нарфзнымн станками, а маленьюя посызаютъ точить свои вальцы 
ва машиностронтельные заводы. 

Гладюте вальцы обыкновенно изготовляются также изъ закаленнаго чу- 


358, Поставъ „Вивтор!я“. 
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гуна. Ихъ но парБзають, а гладко отшлифовывають и въ такомъ видь 
употребляють вт, дфло. Помимо чугуна гладюе вальцы дблають часто также 
изь фарщюра. Представлено о фарфоровыхь вальцахъ неразрывно связаво 
съ именелъ ихь изобрётателя Фридриха Вегуанна въ ЦюрихЪ Онь первый 
ввелъ фарфорь дли приготовлешя рабочихъ поверхностей въ вальцовыхь 
станкахьъ, и это нововедее получило въ настоящее время широкое расиро- 
странене. „ Изрёдка встрЬчаются и до сихъ поръ случаи примфнемя фарфо- 
ровыхъ рифленыхт вальцовъ, но табо случаи нужно считать погрЬшноетью 
и увлечешемъ, такл, какъ фарфоръ никогда не можеть дать острыхъ рифлей, 
которыя, къ тому же, быстро выкрошилиеь бы. 

На рисункВ 366 изображенъ фарфоровыи валокъ въ продольномъ раз- 
рьзь. Г фарфоровый полый цилиндрь изь неглазурованнаго фарфора, ма- 
товая поверхность ко- 

тораго чрезвычайно 
пригодна для перемола 
мелкихъ — Прюдуктовъ; 
а—двБ желфзныя шаи- 
бы, стянутыя болтомъь с 
н держания фарфоровый 
цилиндр; 6—ось валка. 

Что касается 30 
разм ропт, вальцовъ, то 
хаметръ нхь измияет- 
ся оть 17 до 50 сит., 
причемъ изм Бнеше это- 
го размфра мало вллеть 
какЪ на продуктъ, такъ 
и на расходь силы. 
Длина валка берется 
различной въ зависи- 
мости отъ силы стацка. 
Прежде длина валкз 
была не болфе 30—33 
сантм., въ настоящее же 
361. Четырехвальцовый поставь сь грузовымъ нажимомъ, время она ДОхОДНТЪ до 

метра. Руководствуясь 
практикой, можно признать за правило, что длина должна быть близкой къ трой- 
ному его даметру. Останавливаясь на вопросф о скорости вращения валь- 
цовъ, нужно придти къ заключешю, что опа должна соотвфтетвовать скорости 
частиць при ихъ встунлени въ вальцы. Если частицы, вступая въ вальцы, 
имфють большую скорость, онф будуть накопляться со стороны нхъ виуска; 
работа станка въ этихъ усломяхъ не можеть происходить правильно; на- 
конецъ, вальцы хогуть остановиться отъ заклиниваюшя частицами, набивши- 
мнся въ промежутокъ между ними; при этомъ могутъ быть также н поломкв. 
Если частицы при вступлеши въ вальцы имфють скорость меньшую, нежели 
вальцы, то при небольшой разниц между ними дурныхъ послЬдетвиЕ оть 
этого не замфчается, если же скорость вальцовт, значительно больше, то 
частицы располагаются между вальцами съ большими промежутками, отчего 
не только уменьшается производительность постава, но н нарушается плав- 
ность лвижешя вальцовъ. Сь аппаратами, приводящими зерно (питающими) 
въ вальцы, мы познакомимся немного позднЪе при разсмотрЫши отдльныхъь 
цоставовь; но обшаи принцииъ таковъ: подавать въ вальцы продукть равно- 
мЬрно-тонкой струел. Зыяснивши себЪ въ общихъ чертахъ принципы устройства 
и работы вальцовыхъ ставковъ, займемся разсмотрьшемъ нфкоторыхъ частныхъ 
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случаевъ. Нерфдко можно встрфтить на одной и той же мельниц, а еще 
чащена различныхъ, вальцовые поставы совершенно разныхъ типовъ, которые 
удобно распредфлить сл6дующимъ образомъ: 

1) Поставы съ одной парой вальцовъ, расположенныхъ одинъ около пру- 
гого въ горизонтальной плоскости (1 на рис. 367). 

2) Поставы съ двумя парами вальцовъ, расположенныхъ, какъ въ преды- 
дущемъ случаЪ, горизонтально (2 на рис. 367). 

3) Поставы съ одной парой вертикально расположенвыхъ вальцовъ (3 
на рис. 367). 

4) Ноставы съ двумя парами вертикально расположонныхъ вальцовъ (4 
ва рис. 367) и 

5) Поставы съ тремя 
лежащнии одинъ налдъ 
другимъ вальцамн, при- 
чемъ средый соприка- 
сзется какъ съ верх- 
ннмъ, такъ и съ вид 
ннмъ, благодаря этому, 
необходимость въ чет- 
вертомъ вальцБ устра- 
няется (5 на рис. 867). 
Отдёльные поставы пе- 
речисленныхь  группь 
назначены или для вы- 
полнен!я одной какой- 
нибудь цфли, напр., для 
перерфзаня зеренъ, для 
полученя круикн и т. 
п. иди одинъ и Тоть 
же станокъ можеть ныть 
бол$е универсальное на- 
значеше для разнообраз- 
ныхъ помоловъ на круп- 
ку, дробь и муку. Въ 
посл днемъ случа$ валь- 
цы бывають гладые, но 

870 и ЕЕТРИЧТЕР боставъ съ пружинмымъ 
всестороннее пользован!е паж имомъ 
имн ие можеть быть 
признано выгоднымъ. Лучние результаты достигаются тогда, когда по- 
ставъ приспособленъ для выполневя опредфленной задачи; сообразно съ 
этимь надо отличать поставы для получения крупокъ и дроби и для пе- 
ремалыван!я дроби въ муку. Въ такихъ поставахъ, рашонально сконструн- 
рованныхъ, рабоч я поверхности вальцовъ, смотря по нхъ назначению, бы- 
ваютъ или бороздчатыя, или гладея, проч1я же детали не претерифваютъь 
существенныхъ изыбБненй. 

Образчикомъ станковъ 1-го тнпа можеть служить станокъ съ фарфоро- 
выми вальцами Фр. Вегманна, извфстный всвмъ мукомоламъ подъ именемъ по- 
става, или станка, Викторля“ и изображенный на рисункф 368. Верхняя часть 
кожуха снята, чтобы показать расположен!е вальцовъ. Заднй валокъ снабженъ 
насаженнымъ на ось шкивомъ, посредствомъ котораго онъ приводится во 
вращеше. На другомъ конц$ обф вальцовыя оси снабжены зубчатками, перс- 
дзющими движеше одного вальца другому. Передн1й валокъ— подвижный. 
На обонхъ концахъ его осн укрфилены коротше рычаги, въ которые упира- 
ются спнральныя пружнны; это приспособлене предназначено для нажима 
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одного валка на другой и замфнило собою грузовой нажимъ, представлев- 
вый схематично на рис. 362. Для того, чтобы вполнф выяснить дЬйстве пру- 
жиннаго нажима, стоитъ лишь представить себф, что вместо груза С (рис. 362) 
на конецъ рычага дфйствуеть виизъ сила пружины. Уестройствомъ такяхъ 
пружинъ достигается эластическое давлене между вальцамии, при прохож- 
деи между нйми размалынаемыхъ частипъ, и устраняются непосредствея- 
ное соприкосновене и удары одного вальца о другой. Шодъ вальцами видвы 
маленьюмя гирьки, которыя прижимаютъ къ нижней поверхности вальповъ 
особыя жестяныя полосы 
служащя для очиетки вадь- 
цовъ отъ пристающей къ 
нимъ муки, Надъ валь- 
цамн находятся приспо- 
соблеше для подачи зерна 
Изъ верхняго ковша зерно 
пропускается черезь пару 
питательныхъ — валиковъ, 
откуда оно  поступаетъь 
равном$рной, широкой 
струей на мелюие вальцы. 
Устроенъ этотъь аппарать 
такимъ образомтъ, что ег 
во всякое время можно 
остановить и выфстф съ 
тЬмъ раздвинуть вальцы, 
чтобы они не терлись 
одинъ о другой безъ зерна. 
Въ новфИйшихъ станкахъ 
это раздвигане пронзво- 
дится автоматически, въ 
случа, если безъ вфдома 
мельника прекратится при- 
токъ зерна велфдестше за- 
сорен1я трубы, остаяовкя 
одной изъ предшествую- 
щихъ машинъ и т, д. Дая 
этой цваи въ ковшъ вдф- 
лана подвижная заслонка, 
$71. Поставъ съ одвой нарой пальцовъь, расположениыкь котерую изображенный 
зругъ налъ другомъ на рисункз, влфво оть 
ковша, нротивог$еъ 38- 
ставляеть стремиться кверху. ТЬмъ не менфе заслонка эта, во время ра: 
боты станка. обыкновенно опущена, благодаря тяжести лежащаго на ней 
зерва. Если же притокъ зерна прекращается, то противовфеъ подычаеть 
заслонку кверху; это движеше передается рычажнымъ приспособлемемъ под- 
вижному валку, который и отодвигается отъ неподвижнаго. 

Достойно вниминя устройство этого постава. Ставина его состонтъ 
изъ двухъ двулапыхъ стоекъ, свинченныхъ межлу собою распорвыми 6бол- 
тамн. Собственно нижн! ковшъ сдёланъ изъ дерева и укрЬпленъ между 
стойками, такь что легко можеть выниматься. Ковшъ съуживаетея книзу 
воронкообразно и заканчивается непосредственно надъ поломъ. Отсюда 
продуктъ помола, оставляя поставъ, долженъ попасть или въ пропущен“ 
вый внизъ сквозь поль рукавъ или въ сторону, въ Архимедовъь вивтъ. 
За симъ, нельзя не упомянуть объ очень удачномъ прнецособлени, вве- 
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денномт въ зубчатыя колеса при передачВ движеня отъ одного вальца 
къ другому сь цфлью устранить шумъ. пронсходяций прн нхъ сцфпления 
въ работБ. Большие нли меньше удары между зубцами сибиляющихся 
колесъ, какъ извфетно, всегда существуютъ. Устранить эти удары не- 
возможно, но возможно осзабить и уничтожить шумъ пли стукъ колесъ, 
устраняя нхъ резонансъ; для этого колеса съ обфихъ сторонъ закрываются 
желфзныхи шайбаин, и промежутокъ между ними заполняется свинцовою 
дробью. 

Разсмотримъ попутно и друмя существующйя передачи дьнжешя валь- 
цамъ, кром$ зубчатыхъ 
волесъ. Въ началЬ вве- 
дения въ практику валь- 

цовыхъ поставовъ 

усердно  примфнялась 
система сообщеня дви- 
жешя отъ одного вальца 
къ другому  трешмемт, 
рабочихъ поверхностей. 
При такой систем пе- 
редачи нельзя достичь 
постояннаго отношеня 
скоростей совмЪстно ра- 
ботающихъ вальцонъ, и 
потому въ настоящее 
время эта система ночти 
не примфняется. КроифЪ 
вышеуказанной зубча- 
той передачи, примф- 
няется сще ременная 
передача, но въ Европф 
она сравнительно мало 
распространена, въ Аме- 
рикф же эта система 
пользуется  большпиъ 
распространешемъ. 

Какъ на примЪръ 
ткиа 2, представляюща- - : . 
го ВВ пары рялемъ 91. Ноставь съ м нь лежащихъ другъ 
расположенныхъ валь- 
цовъ, укажемъ на рис. 369. (Поставъ съ закаленными вальцаяи фирмы 
„Ганць ни Ко“ въ Будапешт%). Этоть рисунокъ вЪ то же времл изобра- 
жаеть тоть случай, когда нажимъ вальцовъ производится грузами. Между 
ногами станка можно видфть оба молотообразно отлитые груза, васа- 
женные на горизонтальные рычаги; каждый изъ этихъ грузонъ служить 
для нажима соотвфтетвенной пары вальцовъ. Расположене вальцовъ также 
ясно видно: на второмъ справа надфтъ премный шкнвт, передаюпий двн- 
жеше также совмфсто работающему съ нимъ вальцу первому справа, при 
посродствВ пары шестеренъ, насаженныхъ на противоположной сторов$ по- 
става; подшипники послфдняго вальца покоятся на оконечностяхъ двухт 
масспвныхъ наклонныхъ рычаговъ. Распозожене другой пары вальцовъ 
вполнф симметрично съ только чго описанною парой, такъ что премный 
шкивъ находится на задней сторонф постава, а передаточныя шестерни рас- 
положены на передней сторонф, что, впрочемъ, на рисунЕБ закрыто предо- 
хранительнымъ футляромъ. 
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Въ этомъ постав существенныя части механизма покоятся на особытъ 
ногахъ, тогла какъ деревянный ковшт,, заключающий въ себв вальцы, распо- 
ложень между ногами. Въ этомъ поставЪ ковшъ достигаеть до самаго пода. 

Вторымъ примфромъ типа можеть служить поставъ. изображенный ва 
рисувк1, 370, А. Ветцига въ Виттенбергф. Этотъ поставъ устроевъ съ пру- 
жиннымъ нажимомт, д его внфшняя форма тЬмъ замфчательна, что расно- 
ложене ковша между ногамн станнны здфесь совсфмъ оставлено, и выфсто 
этого весь ковшъ исполненъ въ видф чугуннаго ящика въ формф вазы. 

Равнымъ образомъ цфльную чугунную конструкщю, но другой фюрмы, 
предетавляеть поставъ, изображенный на рис. 371. Онъ соотвьтетвуеть тнот 
3 на рис. 367, т. е. содержитъ пару другъ подъ другомъ расположенныхъ 
ВаЛЬЦОВвЪ. 

Этотъ поставъ представляеть 
одннъ изъ новфйшихъ тиновъ и 
разработанъ Брауншвейгской мель- 
нично-строительной фирмой „Аммз, 
Гизеке и Конегенъ“ въ Браун- 
швейгф. Притокъ размалываемаго 
продукта въ рабочее пространство 
щель совершается здфеь по наклов- 
ной млоскости. получающей этоть 
продуктъ огь нитательныхъ валь- 
цовъ ин передающей его вЪ про- 
странство между вальцами. 

Такой же поставъ, такой жг 
формы, неполненный этой же фнр- 
мой въ дв пары вальцовъ, т. е. 
по типу +4 рнс. 367, изображенъ 
на рис. 372. Въ немъ устроены 
такимъ же образомъ двф рядомъ 
расположенныя пары  вальповъ, 
:: изъ которыхъ одинъ находится 
$73. Трехвальцовый кольцевой поставт, надъ другимъ. На рисункЪ ВН- 
день слва  предохраннтельный 
футляръ для шестеренъ, спаривающихъ оба лфвыхъ вальца, лежащихъ другъ 
надъ пдругомъ. Верхнйй валокъ правой пары несеть на себф праемвый 
шиивъ. подъ которымъ можно замфтить оконечность вала четвертаго валка. 
Эти цостава устраиваются также съ пружиннымъ нажимомъ и автоматиче- 
скимт приспособлешемъ для раздвиганя вальцовъ. 

При употреблеши чугунныхъ ковшей необходимо принимать въ сообра- 
жене высказанное равьше о нагрфвани продукта помола и объ образованя 
водяныхъ паровъ внутри постава. Чугунный ковшъ содЬйствуеть обращеню 
въ воду паровъ, поэтому необходимо уничтожить подходящею конструкщей 
вредныя послдфдетвя хорошей теплопруводимости металла. Большею частью 
достигается это тфмъ, что на нфкоторомъ разстоянн отъ стБнокъ ковша 
располагаютъ кожухъ изъ жести, промежуточное пространство заполняютъ 
шерстью пли тому подобнымъ плохимъ проводннкомт. 

Наконецъ, для поясненя особенностей типа 5 рис. 367 (три вертикально 
расположенныхъ вальца) служить рие. 373, изображающий поставъ упомя- 
нутой уже нами фирмы „Ганцъ и Ко.“ въ Будапештф н Ратиборф. ЗдЪеь мы 
вндимъ опять деревянную камеру, укрфпленную между двухъ чугунныхъ 
боковыхъ станинъ. Своеобразенъ здфсь способъ уменьшешя давлешя, ко- 
торов верхшй и нижн!Я вальцы должны производить нз свои подшипники. 
На концы вальцовыхъ осей над“ты ролики, вокругь которыхъ обходить 
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большое крфпкое кольцо, огибающее, кромк того, еще и тремй спещально 
для этого помБщенный ролпкъ. Необходимо замфтить, что дмаметры родли- 
БОВЪ должны находиться въ полномъ соотвфтстыи съ даметромъ зубчатыхъ 
колесъ или, нными словами, съ чиеломъ оборотовъ вальцовъ. Это кольцо 
постоянно вращается совмфстно съ роликами и совершенно разгружаетъ 
крайме валы. Извфстные подъ назвашемъ „кольцевыхъ“ поставовь из- 
обрётены и разработаны директоромь завода Ганца и Ко. Андреемъ Мех- 
вортомъ, заслуженнымъ дфятелемъ на поприщё развийя мельнично - вальцо- 
ваго машнностроен1я. 

Нельзя не упомянуть еще объ одномъ видф раздлробительныхь машинъ, 
на которыя въ свое” время возлагались больпИя надежды, не вполнф впрочемъ 
оправдавиияея, хотя онф въ нфкоторыхъ случаяхъ, особенно при послгдномъ 
промолф изъ отрубей. давали хороше результаты. Это такъ называемые 
дизмембраторы ин дезинтеграторы. а соотвфтетвенно по русски — разрыхлители 
и раздробителн, дЬйствйе которыхъ основано на сл6дующемт. Два верти- 
кальныхъ,  близке  другь 
противъ друга расположен- 
ныхь днска вращаются съ 
большою скоростью въ про- 
тнвоположныхь  направае- 
вяхъ, вокругъ горизонталь- 
вВыЫХЪ 066й. 

Часто одинъ дискъ не- 
подвиженъ, а вращается 
лишь другой. Стороны днс- 
ковт,, обращенных навстрьчу 
одна другой, снабжены 374 Остовъ сита, 
штифтаии, толщиной въ 
обыкновенный каравдашъ: штифты эти при двнжети быстро проносятся 
одинъ мимо другого и раздробляютъ такимъ образомъ понавш!й между ними 
продуктъ для помола. 

Эти машины должны дБлать 2000 н даже до 4000 оборотовь въ минуту, 
что дфлаеть ихъ не совсфмъ удобными въ работБ. Проф того, велёдстве 
значительнаго расхода движущей силы, дезинтеграторъ является прибором 
далеко пе экономичнымъ. Вместо употреблемя дезинтеграторовъ для не- 
посредствениаго размельченя зеренъ, примфияютъ ихъ въ вид лизмембра- 
торовъ для боле легкой работы, заставляя разрыхлять продуктъ, выходя- 
ш!8 изъ гладкихъ вальцовъ, гдф онъ сдавливается и для дальнёйшей обра- 
ботки нуждается въ разрыхлени. 

Этниъ мы закончимъ описан!е машинъ для размельчен!я зерна и перей- 
Демъ къ другой большой группф машинъ, производящихъ сортироваше раз- 
молотаго продукта, т. е. раздвлене его на отдфльныя составныя части но 
величинь и по качеству. 

Размолотый продукть, выходя изь размельчающихъь машинъ бываетъ 
неоднороднымъ какъ по крупнотВ частиць, такъ и по формЪф частицъ. 0бо- 
лочки зерна при равмельчен1и чаще всего получаются въ вндБ лепестковъ. 
а боле цфнныя части ядра — вЪ видё многогранныхъ и шарообразныхъ 
частичекъ. Такая разница даетъ возможность выдьЬлять постепенно оболочки 
н прилегающя къ нимъ части нзъ массы, составляющей ядро зерна и до- 
ставляющей лучпий мучной продуктъ. При крупномъ раздёлеши зерна обо- 
лочки выдёлить окончательно нельзя, ибо оф являются составными частями 
отдфльныхъ крупныхъ частиць, а потому выдёлене идеть постепенно по 
м5рф измельченя всей массы. Въ виду сказаннаго будеть понятно, что 
весь процеесь размалывания разбивается на рядъ отдфльныхъ размельченй, 
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причем нослЬ каждаго изъ нихъ происходить сортироване размельченной 
массы на частицы, однородныя по величин, а попутно при этомъ благодэря 
ленесткообразному образовашю оболочекъ происходить постененное выд%- 
леме оболочень. ГРаздьлене размолотаго продукта на сорта и отдблеше 
отрубей достигается пропусканемъ его черезъ сита съ соотвфтетвуюниии 
отверстяун. Понятно, величина частицъ, проходящихъ сивозь сито, будеть 
зависть главнымъ образомъ оть разуфровъ ого отверстй, но, кромЪ этого, 
и друмя обстолтельства вихють также на величину частиць, проходящихт 
черсзъ ткань сита. Шри всфхъ одинаковыхьъ обстоятельствахъ просфянный 
продуктъ на одномъ и томт, же ситЪ, будеть тхъ крупнфе, чБиъ дольше его 
просфинали, чфил, меньше чаетиць находилоеь на сить , наконецъ, чфуь 
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чаще и сильнЪе ветряхивали енто. Ткани для сить приголовляютея или 
изъ шелка, или изъ тонкнхЪ латунныхъ проволокъ. Отверсмя тканей доляиия 
быть одннаковиго вида и разм6ра — это составляеть одно изъ глав- 
ныхъ условШ, необходимое для получеше одвообразнаго продукта. При 
просфвани нъ отверсинхъ сита заефдавиь маленьмя частицы, уменьшаюн 
размфры этихъ отверст!, такъ что черезъ нихъ могуть проходить только 
саммя томия частицы. Чтобы эти отверемя не заполнилиеь окончательно 
мучною пылью, причемъ остановится просфваше, сита приводятъ въ сотрисаше. 

Для просйвашя продукта или сортировани его по величин употре- 
бляютея приборы, которые вообще ногятъ назваше разсфвовь. Прототнпомъ 
разсфва можеть служить иеклевальный уфшокъ, опиеанный нами ранфе (рис. 
326). Первую замфну этого простыипаго апизрата предетавляютъ барабан- 
ныя разефвы, устроенные вполнф по образцу цнлиндрическаго, разсмотрин- 
наго нами прежде и изображеннаго на рие. 334. Собственно просфвающая 
поверхность образуется густою шелковою тканью, натянутою на остовф ба- 
рабана. Этоть барабанъ представляеть въ разрфзф шести-илн восьмихголь- 


ную фигуру, что однако не мфшаеть ему называться въ обиходь „цилин- 
промъ“. 
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Подобный остовъ изображенъ на рис. 374; стоить себ лишь предста- 
вить его обтянутымъ шелковою тканью съ соотвтетвующими отверетями, 
вправленнымъ въ соотвфтственный ящикъ и приведеннымъ въ движен!е, — и 
хы получимъ представленше о всемъ этомъ механизы$. 

Вскор® однако убдились, что для проебвашя муки это устройство вее 
же не даетъ такихъ хорошихъ результатовъ, каше оть него ожидались. Ра- 
бота такого аппарата оказалась мзло производительной, часто пронсходнло 
зайиване сита, да и къ тому же нифстЬ съ отебвочными продуктами отхо- 
днза часть муки. Надфялись устранить эти недостатки устройствомъ въ се- 
рединф барабана вращающихся щетокъ, которыя бы побтоянно очищали про- 
сфнающую» поверхность, но, избфгнувъ этимт однихъ недостатковь. полу- 
чнлн друге: оказалось, что щетки продавливаютъ сквозь сита крупинки 
значительныхь размфровъ, а также и чешуйки отрубей. Но такое устрой- 
ство сослужило свою службу тТЬмъ, что представило какъ бы переходную 
ступень оть обыквовенныхъ цилиндрическихл, разсфвовъ къ такъ называе- 
мымъ центробыжнымь. Послфдне возникли изъ обыкновеннаго „цилиндра“ 
н окружены такими же камерами, какь и тБ. Внутри однако они нуфють 
совеЪжь другое устройство. Вместо шестнграинаго остова устроен д\,- 
ствительно цилиндрическ!, котораго наружная ойолочка разбирается на от- 
длЬьныя составныя Части. 

На рисункБ 375 шкафъ предетавлеаь открытыхмъ, а часть барабанной 
рамы снята и лежить на шкафф. Эти отдфльные сегменты покрываютея 
изнутри шелковой тканью соотвфтственнаго номера, такъ что поел, поставки 
ихъ въ остовъ барабана образуетел сплошная призма.  Изовнутын ребра 
барабаннаго остова остаются при этомъ снаружи. что ясно видно на па- 
шемъ рисункВ. Этотъ цилиндрическ! барабанъ приводитея, совершенно как 
раньше было описано. въ медленное вращательное движеше. Внутри ци- 
линдра находитея крылатка, составленная изъ даннныхъ, слегка винтообразно 
изогнутыхъ жестяныхъ полосъ, вращающаяся съ значительной быстротой 
(около 250 оборотовъ въ минуту); она полхватываетъь своими изогнутыми 
крыльямн просфваемый матералъ н съ силой отбрасываетъ его къ стфикамь 
барабана, такъ что мука проходить сквозь отверстия сита. 

Иптересенъ способъ приведен въ движеше этихь машинъ. Палъ крылатки 
образуеть собственно ОСЬ, На КОиЦЪ которой укр ьиленъ крайшй премный ШАИВЪ, 
изображенный на рисункЪ 375 совсЪмЪ слЪва. Позади перваго подшииника еи- 
днгЪъ на этомъ валу второй, мепьний шкивъ, отъ котораго проведент, ремень 
къ большему вижнему шкиву, васаженному ва ось безконечнаго нинта; на этой 
же оси паходится еще одинъ меньший шкивь, соединенный ремиемтъ съ большимъ 
шкявохъ, приводящимъ вЪ медленное вращательное двн мене цилиндръ- Этегь 
щкивЪ насаженъ ва трубу, находящуюся въ цептрЪ остова барабана, сквозь Ко- 


торую свободно проходитъ валъ крылатки, такь что валъ и трубка вращаются 
совершенно независимо одинъ отъ другого. 


Центробфжные разсфвы для грубыхъ просфивашйя обтягиваютеся проволоч- 
ными тканями, а для отдёлешя мучнистой дроби и муки употребляють ткани 
шелковыя. Такъ какъ въ центробфжныхъ разефнахъ частицы. велёдетв!е вра- 
щен!я крыльевъь или лопастей, разбрасываются по всей сфющей поверхности, 
то производительноеть ихъ оказывается больше обыкновенных разефвовъ 
(приблизительно вдвое). Отсюда вытекастъ обратное заключеше, именно: для 
заннаго колнчества просфваемаго продукта центробфжные разсфвы могуть 
нифть меньшую сёющую поверхность, п потому уменьшаются поверхность 
сить и занимаемое мЪсто. 

Пренмущество центробъжныхъ разсфвовЪ состонть также въ томъ, что 
имн нолибе отдфляется мука отъ смфси сортирусмыхъ частицъ, черезъ что не 
только увеличивается выходъ муки, но и облегчается дальнёйшее сортиро- 
ван!е остатка. Особенныя преимущества центробфжныхЪъ разсефвовъ познаютея 
на мельницахъ, гзЪ крупка н дробь перемалываются из гладкихь вальцахъ, 
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причемъ устраняется надобность въ разрыхлителяхъ, раздробляющихъ про- 
дуктъ, спресованный вальцами. При употребления обыкновенныхъ разсЬвовь 
таке спешальные разрыхлигели оказываются необходимыми. Къ недостаткамъ 
центробЪжныхъ разеБвовъ нужно отнести высокую ихъ стоимость; затёмъ, 
ситяныя ткани на нихъ быстро изнашиваются; далфе, расходъ работы на двн- 
жене превосходить въ три и боле раза расходъ работы на движен1ое обыкно- 
венныхъ разефвовъ съ тою же производительностью. Несмотря на таке 
недостатки центробфжныхъ разезвовъ, во многихъ случаяхъ доставляемыя 
нмп выгоды имфютъ перевфсъ. 

Второй типъ приспособлен! для про- 
сфивашя представляють такъ называемые 
плоске разебвы. Это машины ваиболфе 
древняго происхождешя и до посафдняго 
времени были совершенно заброшены и при- 
мЪнялись только въ рфдкнхъ случаяхъ. Но 
нфеколько лфтъ тому назажь ови вновь по- 
^. = явились въ практик н начали обращать 
= на себя винмаше конструкторовъ, Какъ 
показываеть само назваше, разебвъ пред- 
ставаяеть собою плоское сито, существенно 
отличающееся сть уже описанныхь твповъ. 
Для понимавя его устройства должно нЪ- 
сколько забфжать впередъ. 

Обыкновенное ручное сито, приведенное 
извфетнымъ образомъ во вращательное дви- 

; жене, даетъь хороше результаты, такъ какъ 
| р ' заключающяся въ просфваемомъ матер!аль 
' частицы шелухи, какъ боле легкя, собн- 
раются на поверхности, давая возможность 
болфе тяжелымъ частицамъ (мукВ, дроби, 
круп) приходить въ непосредственное, про- 
должительное соприкосновеше съ ситомъ. 
Это обстоятельство значительно  способ- 
ствуеть тщательному просфван1ю. Тфыъ не 
менфе эти сита не нашли примфнея въ 
мукомольномъ дфаф, хотя ручное движене 
5 въ ннхъ и могло быть замфнено механиче- 
316—379. Схема дъаона ранса.а  СКИМЪ; непригодными они оказались потому, 
сшетемы Гаговыахара. что, если иа сито длиною около 3 метровъ 
и шириною около 1,6 мет. поступаетъ въ 
одномъ конц струя зерна, съ тмъ чтобы высыпаться въ противоположномъ, 
то просфваше производится весьма неравномфрно въ виду того, что 
прололжительность соприкосновеня каждой частицы продукта съ ситомъ 
завнеять исключительно оть случая: одна частнца можеть непосредственно 
направиться оть одного конца къ противоположному, а другая можеть 
блуждать очень долго по поверхности сита. 

Первый, кто нашелъ средство устранить это неудобство, былъ К. 
Гагенмахеръ ньъ Буда-Пешта, который и считается нзобрфтателемъ пло- 
скаго разсфва въ теперешнемъ его видф. Онъ рёшилъ, что плоское сито 
должно давать хороше результаты не только по вышеприведениымъ причи- 
намъ, но еще и потому, что можно установить цфлый рядъ такихъ низкихъ 
ситъ одно надъ другимъ и такимъ образомъ произвести послфдовательно одно 
за другимъ цфлый рядъ просфвав!, для выполнев:я которыхъ нужно было- 
бы употребить иначе 4, 6 или 12 громоздекихъ цилиндрическихь или центро- 
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6фжныхъ разефвовъ. Для этого однако необходимо было, чтобы зерно прохо- 
дило на этой значительной плоскости разсва по заранёе намфчениому опре- 
кфленному пути. К. Гагенмахеръ раздфлилъь съ этой цфлью каждое изъ 
сить низенькими перегородками на 4, 6, и 8 каналовъ. 

На рисункВ 376 изображено такое сито, раздфленное на четыре канала, 
въ плавЪ и въ поперечномъ разрёзф. Если бы удалось заставить просф- 
ваемый матералть, такъ разсуждаль далфе К. Гагенмахеръ, перемфщаться по 
этимъ каналамъ зм$еобразно, т. е. начиная оть .4, по направленямъ, ука- 
завнымъ стр6лкачи, до выхода @, тогда бы приборъ удовлетворяль 


28, %41_ Разеввы Гагенмахерь 
Разсьвы Гагеяматера по патенту Кошегеяъ. 


вефмъ требовашямъ техники. Великая заслуга Гагенмахера состоитъ имевно 
въ томъ, что онъ иашелъ искомый способъ. 

Если мы возьмемь ручное сито и приведемъ его въ извфстное намъ уже 
круговое качательное движене, то и частицы просфваемаго матерала на сить 
приходять во вращательное движен!е. 

Придадимъ ситу (рис. 377) посредствомъ механическаго прнепособленя 
равномфрное вращеше, клакъ при ручномъ ситф, и хлЬбъ, находящийся на 
ткани, получить круговое вращен!е; при этомъ продукть поперемфнно пере- 
двигается то къ одной, то къ другой стЬнкБ канала, но движен!1е ихъ у стё- 
нокЪ канала совершается въ противоположномъ направлении. Когда, напр., 
снто совершаеть движеше въ одномъ направлеши, допустимъ, противо- 
положно движеню часовой стрфлки, то частицы вращаются тоже противъ 
часовой стр$флки и, подходя къ лфвой стЬнкФ канала, движутся въ вапра- 
влеши, согласномъ съ общимъ движенемъ, указаннымъ стрёлкой р., въ 
то время какъ у правой стнки канала движен!е частицъ противоположно. 
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Сафдовательно вт, данномъ случа6 мы не имфемъ движеня частяць впередъ 
или назадъ, а онб все время движутся по кругу. 

Чтобы сообщить частицамъ движене виередъ по ситу, Карлъ Гагея- 
махеръ устроиль слфдующее (мы исходимъ изъ рисунка 376—779): онъ у 
лфвой стЬнки канала открылъ частицамъ свободный ходъ, у правой-же 
стЁаки онъ задержалъь движеше ихъ въ противоположномъ паправлеши по- 
средствомт, препятствй, поставленныхъ на пути. Эти препятетшя состоять изъ 
цебольшихл, планочекъ, которыя выдаются нЪфсколько отъ стёнки. Этими 
планочками пнерехватывается обратное движене частичекъ. и движеню по 
правильнымъ законченнымъ кругамъ превращается въ постунательное дви- 
жеше по петлеобразной кривой. При томъ же вращенн разсфва можно у 3&- 
вой стфники устроить препятствя, а правую оставить гладкой. Благодаря этому, 


352. Цилиндрическй (круглый) разс\иъ. 


можно достигнуть движешя продукта въ двухъь сосфднихъ каналахъ въ раз- 
ныхь направлешяхь прн одномъ и томъ же движеши сита. Еелн мы полобное 
устройство приспособимь кь ситу на рие. 376, въ которомъ происхолить 
движене но стрфлкЪ, то въ общемъ схема движешя зерна будетъ такою, 
какъ она представлена на рис. 379. 

НЕсколько такихъ ситъ располагаютъ одно надъ другимъ п заключають 
въ низаи ящикъ. Вращательное движен1е его производится различнымъ 0б- 
разомъ; чаще всего это устраивается, какъ показано на рис. 330. Четыре- 
угольный ящикъ подвфшенъ въ четырехъ углахъ на ряд деревянныхъ 
или баубуковыхъ стержней и снизу приводится въ движеню посредствомъ 
ременнойи передачи. Небольшое, горизонтально расположенное (почти неза- 
мЬтное на рисункЪ) маховое колесо находится подь ящикомъ и снабжено съ 
одной стороны противовфеомъ для регулировашя качаня ящнка. Два корот- 
кихъ рукава на верхней части ящика проводятъ частицы въ ящикъ, а таюя 
же рукава вынзу отводятъь НхЪ. 

Кромф противовЪса. прикрёпляемаго къ маховому колесу для регулиро- 
ван!я качаня, необходимо еще для большей правильности движеня точку 
приложешя силы для движения механизма помфстить на вертикальной линии, 
проходящей черезъ центрь тяжести всего аипарата. Кром устройства, по- 
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казаннаго на рис. 380, еще конструирують этотъ механизмъ иначе (рис. 
381). Веф сита расиолагаютъ въ двф груины по об стороны, а межлу ними, 
на лини ихъ общаго центра тяжести, помфщается механизит для приведеня 
разеёва въ движеше. Уменьшенше площади сить всафлстве уменьшеня ихь 
величины уравновфшивается большимъ числомъ ихъ, располагая одно надъ 
другвиъ. Несколько дфть тому назадъ нфкоторыми фирмами была сдфлана 
попытка остановить распространеше плоскихъ разсфвовъ введенмемъ круглаго 
пилиндрическаго разефва. Въ принципф это тотъ же цилиндрь, что ипред- 
ставленъ на рис. 874, но барабанъ, на которомъ натянута матеил. не имфеть 
острыхъ краевъ. а вполнф круглт, по формБ напоминая центробфжный раз- 
сёвъ (рис. 375). ‘Только деревянныя перекладины барабана находятся вят- 
трн, замбняя собою Ар- : 
хНмедовъ винтъ, служа- 
пий для передвижения 
продукта вдоль сита, а 
ткань натянута снаружи 
(ряс. 382). Но эти раз- 
сфвы не оправдали на- 
деждъ и въ употребле- 
ше почти пе вошли. 
Процессами прос$- 
иваня имфютъ въ виду, 
съ одной стороны, раз- 
дфанть — измельченный 
продуктъ на его состав- 
ныя части по размЪру 
частичекъ, съ другой, — 
по возможности удалить 
изъ муки отруби. Пол- 
ное отдфление оболочекъ 


оть зерент, если и мо- у 
жеть быть достигнуто, с ——_—_— 
то Только ноелв ихъ 393 Машина Гагенматера для сортиновин ирупы, частью 


х аъ раир%з\ 
размедьчешя и не про- 


Фвашемтъ, а другнмъ премомъ. Если зерно размельчено на крупных части, 
т. е. на крупу, снаружи ея могутъ быть еще частички оболочекъ, а потому 
нужно болфе мелкое размельчеше частицъ, такое, чтобы оть нихъ свободно 
можно было отдёлить размельченныя оболочки, т. е. отруби. Въ виду этого 
обстоятельства, при повторительномъ помолф, отдфляютъ оть размолотыхъ 
частицъ отруби большею частью въ томъ состояши измельченя, которое 
называется крупкою. 

Здфеь рЬчь идеть не о тЬхъ крупныхъ отрубяхъ, которыя легко хдер- 
живаютея ситами, но о тфхъ, которыя проходить черезъ сита вмфстЪ съ 
мучнистыми частицами. Для отдфлешя такнхъ отрубей необходимъ по- 
этому особый пр!емъ, который состонтъ въ провфваюи крупки. 

Отрубн и крупка, прошедийя черезъ одну и ту же ткань сита, помимо 
своего состава, различаются плотностью и формою. Отрубя легче и имфють 
форму пластинокъ, крупка тяжелфе, и форма ея шарообразная или угловатзя. 
Когда воздушная струя направляется на падающую аденту частицъ, состоя- 
щую изъ смфси крупокъ и отрубей, тогда послёдня, какъ болфе легая, 
относятся струею воздуха далфе, нежелн крупка. ВмЪетБ съ этимъ происхо- 
дить другое явлеще, существенно благопраятствующее полученю муки выс- 
шихЪ сортовъ. Въ самомъ дл, крупка, полученная изъ ризмельченныхъ 
зеренъ, не представляеть собою частицъ однообразнаго качества, нзпро- 
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тивь, въ ней замфчаются частицы боле бфлыя ин болфе плотныя, пронсшед- 
пя изъ центральной части зеренъ (ядра), н менфе б$лыя н плотныя, кото- 
рыя лежали ближе къ поверхности зеренъ до ихъ размельченя. Хотя т% 
и друмя частяцы имфють одинаковые размфры, но воздушная струя отно- 
сить ихъ на различныя разстояня. соотвфтственно ихъ плотности. Боле 


_ 

к: % г Я 0бщ!# видъ машины, похазвиной ма рис, 888, 
тяжелыя частицы падають почти вертикально вблизн того м$%ста, ГДВ оф 
понадають въ воздушную струю, менфе тяжелыя падаютъ дальше, и еще 
дальше относятся отруби, какъ самыя легмя. Собирая отдВзьно частицы въ 
мЪстахъ ихъ паден!я, можно получить очищенную отъ отрубей крупку различ- 
ныхъ качествъ и отдёльно оть нихъ отруби. Слфдовательно, дфйствуя нз 
крупку струею воздуха, можно не только отлфлить оть нея отруби, но н 
разсортировать ее по плотности. Существующя машины для очищев!я крупки 
преслВлуютгъ эту двоякую цёль, чфыъ и опредёляется устройство самыхъ 
распространенныхъ машинъ для отдёленя и очистки крупы Карла Гаген- 
махера, описан которыхъ ниже слфдуетъ. 
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Рис. 383 изображаеть внутреннее устройство такой машины; & рис. 384 об- 
ПИЯ видъ ея. Правая половина рис. 383 представляеть разрЪзъ, а лЪвая — 
вньши!й видъ. Вея машипа состоить изъ четырехъ отд®лений, лежащихъ по об% 
стороны средней лиши. Съ лВвой сторовы рисунка эти помъщен!я замЪфтвы по 
наклонвымъ въ разпыя стороны окошечкамт,, а съ правой они раздълевы ст®н- 
кой м. Первыя отдьлев!я представляютъ собою помъщеная, раздъленныя прямо 
и вкось расположенными стЪпками. Черезъ е входить круца въ эти помфщешя, 
но упасть сейчась же успЪваютъ лишь самыя тяжелыя частицы; он выходять 
чрезъ отверспе т. Остальныя отклоняются отъ падешя струей воздуха, всасывае- 


мой вентиляторомъ Г изъ веЪхЪъ четырехтъь отдЪле- 
в!й чрезъ отверстя у. Самыя легыя частицы съ 
воздухомт, улетаютъ въ трубу г. Средн! же по вЪсу 
частицы отчасти относятся вЪтромъ, но опадають 
раньше, чВмъ овъ усиФваетъ ихт, отнести къ отверс- 
Ию ху въ каналы ри 9, откуда попадають или па 
дно, или же по наклоппымъ полированнымъ пло- 
скостямъ собираются кь выходу въ передней или 
задней части машины. Надъ машиной находятся 
сита а и а\ которыя раньше еще немного сорти- 
руютъ крупку по величии. 


Изъ привоедонпаго описашя рисунковъ ста- 
новится очевиднымтъ, что этими машинами дости- 
гастся не только отдфлеше отрубей оть крупы, 
но и сортирован!е крупки по качеству; посафд- 
нее очень важно. потому что дальнфйшее раз- 
мазыван!е крупки каждой величины происходить 
отдфльно. Но для Ерупки, которая больше не 
подвергается размолу, а какъ таковая прямо по- 
ступаеть въ продажу, очистка оть отрубей н сор- 
тировав!е по качеству производится иначе; для 
этою служать особыя машины (Кеззетазев!- 
пеп), въ которыхъ сила тяжести отчасти зам$- 
вена центробфжной силой. Рис. 385 и даетъ намъ 
продольный разрфзъ подобной машины Гагенма- 
хера. 

Машина представляеть собою цилиндръ, окру- 
женный изогнутой трубкой, ведущей къ высасы- 
варщему вентилятору. Чрезъ всю машину идеть 
валъ съ прикрВпленными къ нему на изьвотвыхЪ 
разстояв!яхъ двойными конусами Ё вращающи- 
мися выЪстЪ съ валомъ. Неподвижно стоять ци- 
линдры #., из, 78 н 7» кольца 4;, 4», 43 и воронки 
9 и 92. Чрезъ а входить крупка, падающая чрезъ 
трубку $ на тарелку &, прикрЪпленную къ ковусу &. 
Съ тарелки # крупка переходить на тарелку &», от- 
куда пелвдств!е быстраго вращешя слетаетъ прочь и 
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подхватывается струей воздуха, идущей вверхъ чрезъ цилиндръ 7› и относящей 
отруби изъ цилиндра вопъ; болЪе тяжелыя части падають на кольцо 4}, ® самыя 
тяжелыя падаютъ чрезъ цилнидръ 7; внизъ, гдЪ на слЪдующемъ копусЪ повто- 
ряется то же самое и т. д. 'Лопатотки м, 9, т: и ть вращающ1яся вуЪств съ 
валомъ, собирають крупку съ галлереекъ 4 къ отверсйю, изъ котораго она вы- 


сыпается. Самыя же лучшая части падаютъ на дно цилиндра. 

Въ только что разсмотрённыхъ самовЪйкахъ мы видфли, что продукть 
двигался въ машинахъ волфдств!о силы своей тяжести, а токъ воздуха, от. 
клоняя частицы въ сторону, преодольвалъ только силу ихъ инерши. Такой 
способъ воздфйствя на частицы возможенъ, пока продукть крупенъ, когда 
сила инерщи его достаточно еще велика; при болфе же мелкомъ продукт, — 
мелкой крупкЪ н дроби, по тонкости похожихъ на муку, для сортировки и 
очистки не представляется возможнымъ воспользоваться только силою тока 
воздтта, такъ какъ ннершя оаденя мелкихъ отрубей и мелкихь частицъ 
зерна до того мало разнится, что токъ воздуха, даже слабый, не въ состоя- 
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ши раздёлить нхь. Въ этомь случав пользуются соединеннымъ дЬйствиехь 
вфтра н сита: по ситу пропускаютъ крунку, но снизу пускаютъ чрезъ 
ткань сита легкую струю воздуха, подыизющую съ сита мелюя отруби; 
отрубн такимъ образомъ не могуть падать сквозь сито вмфстЬ съ мелкими 
частицами зерна. Но мнопя крупипы настолько незначительны, зто нужно 
очень точно регулировать струю воздуха для того, чтобы она не увлекала съ 
отрубями и мелкую крупу. ПВелбдетые этого оказалось необходимомъ такое 
приспособлеше, чтобы обратно на сито могло попасть только то, что должно 
пройти чрезъ него, н не попала бы обратно пыль отрубей. Болве олвфчаю- 
щее требовашямъ усовершенствоване въ этомъ направлеши было сдфлаво 
Генрихомъ Секомъ; его машина „Реформа“ распространена теперь всюду съ 
небольшими, конечно, измфиешями, какъ это всегда бываетъ. 


Основпая идея ситовой машипы „Реформа“ выясняется взъ рис. 386: пунк. 
тнрпой лишей обозначено сито изъ шелковой тонкой ситяной ткани. По всей дливъ 


386. Схома д\Ёств:я машины „Реформа“. 


снта находятся надъ нимъ поперечныя желоба, вакловенныя вь обЪ стороны от 
средины сита. Желоба эти представлены въ разрЪзв. Годныя чаетицы мелкой 
крупки проходять чрезъ сито, снизу же идетъ струя воздуха, поднимающая отъ 
поверхностн сита частицы отрубей, причемъ велвдствые усилешя скорости струв 
воздуха въ узкихь частяхъ между желобами поднявийяся частицы не могуть 
упасть обратно; надъ желобками же струя воздуха дЪлается значительно слабЪе, 
и потому она ве въ состояши удержать на вБсу всь частицы: онь опускаются 
въ желоба, по которымъ передвигаются волфдетве ихъ ваклова и потряхивав:я 
всего аппарата и собираются въ одво мЪсто. 

Вяф`шшй видтъ этой машины представленъ на рис. 387; верхняя часть ма- 
шины представляетъ аппарать для отдфлевя отработавшаго воздуха оть части- 
чекъ пыли, для того чтобы воздухъ оставлялъ машину совершенно чистымъ. 


Мы изучили такимъ образомъ всф машины, необходимыя для получе- 
ня муки изъ зернового хлфба. Но такъ какъ нельзя получить готовой 
муки посл прохода зерна чрезъ одинъ рядъ машинъ, а послфдняя полу- 
чаестся во все время процесса помола въ разныхъ мфетахъ мельницы н 
разнаго качества, причемъ число сортовъ муки, получаемыхъ съ разныхъ 
спстемъ машинъ весьма велико и во много разъ превосходить чнело нро- 
дажныхъ сортонъ. то поэтому мельнику приходится изъ большого числа по- 
лученныхъ сортовъь приготовить меньшее число продажныхъ. Это дБлается 
смфшиванемъ соотвфтственныхъ сортовъ муки одинаковой тонкости помола, 
во ие вполнф одннаковаго качества въ однообразную массу. Въ продажь раз- 
личають крупчатые сорта, обозначаемыя нуляин (000, 00, 0), мягые высокме 
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сорта (первачн), обозначаемые номерами 1, 2, и низюме сорта мягме подъ 
номерами 3 и 4. 

Если различные полученные продукты просто ссыпать выфетБ, то не 
получится однородная смфсь. и въ олномъ и томъ же мфшкф ока- 
жется иука различныхъ сортовъ, между собой не сившавшихся. Поэтом\ 
и для полученя однородной смфси муки примбняются спешально предназ- 
наченныя машины. ‘Такова машина Веберъ-Цейдлера, представленная на 
рис. 388. Въ большую, часто въ нЫсколько этажей вышины, камеру по- 
средствомъ вращающагося винта равномфрно по всей длинф камеры всы- 
лаютъ муку разныхъ сортовъ. Мука попадаетъ на косо поставленныя доски, 


387 Ви%шн!@ выдъ машивы „Рефарма“ 


на которыхъ вторично посзЪ винта отчасти перемфшивается и, пройдя 
чрезъ ниже находящеся вальцы, освобождается отъ комковъ, которые раз- 
давливаются. Изъ низа камеры мука выносится безконечнымъ винтомъ въ 
воронку, откуда въ зависимости отъ готовности или насыпается въ мЬшки, 
или элеваторомъ подымается снова наверхъ, чтобы опять пройти тотъ же 
путь для лучшаго смфшешя. На другомъ принцииф построена машина 
Гартмана, представленная на рис. 389. Въ камерф А вращается верти- 
кальный высок барабанъ изъ жести, стнки котораго въ видф сита про- 
дыравлены, а каждое отверст!е представляеть собою какъ бы на подовину 
открытую дверь. Барабанъ вращается въ ту сторону, въ которую обращены 
отверстя; при этомъ полуоткрытыя дверцы захватываютъ по всей длинь 
барабана муку разныхъ сортовъ, н чрезъ внутреннее отнерстёе барабана мука 
ссыпается или прямо въ иБшки, или въ элеваторъ, подымающий муку на- 
верхъ для повтореншя онеращи. Косо поставленвыя доски С служатъ для 
оттфенения муки всегда къ центру, къ барабану. 

Не мало еще есть машинъ самыхъ разнообразныхъ системъ, кото- 
рыми такъ же хорошо можно достигать цбли при различныхъ операщяхъ 
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мукомольнаго производства. (Со всфми ими познакомить не-спешалиста вфть 
надобности и дальнфйш нхъ обзоръ едва ли представилъь бы интерес, 
потому что принципъ устройства остается тотъ же, но только съ болбе пля 
мене измфненными доталями. Въ заключен!е мы объясвимъ только схемт 
работы мельницы; до сихъ поръ мы только знакомились съ отдфльнымя 
частями мельничнаго организма; попробуемъ теперь поставить ихъ в 
связь между собою, чтобы получить кар- 
тину строинаго цфлаго. Для того, чтобы 
яено понять послфдовательный ходъ обра- 
ботки зерна, строго опредфленную связь 
машинъ между собою, обратимся къ изу- 
ченю плана помола имфющагося на каж- 
дой благоустроенной мельницф. Одинъ 
изъ таких плановъ представлепъ на таб- 
лицф [. Здфсь обозначенъь лишями © 
стр$ёлками постепенный путь зерна н по- 
селфдовательный переходъ его изъ одного 
аппарата въ другой, причемъь о фюрм 
зппаратовъ н ихъ расположени въ мель- 
ничномт, здаши по этой таблиц (1) су- 
дить нельзя. Виыин видъ и внутрен- 
нее устройство отдфльныхъ аппаратовъ 
намъ уже достаточно извфетны изъ пред- 
шествующаго описаня, а расположения 


339 Машина для см шиван!я муки 388 Машина для сыфшиван!я мукя 
сист. Гартмана сист. Веберъ-Цойллера 


ихъ въ помбщеши мельницы можно видфть на табл. П. Но возвратимся 
къ табл. [. ХлЬбъ нзь зернохранилищъ поступаеть на автоматнчесые вЪсы, 
затЬмъ въ вфялку съ ситомъ (тараръ), далфе чрезь магнить въ систему 5-ти 
цилиндровъ (греры); для очистки зеренъ далфе хлфбъ подвергается обра- 
ботьЬ въ обойкЪ или машин% для сдирашя оболочекъ (лущнльныя), ва ними 
сяЪдують щеточныя машины, наконец, вальцы, гдф происходить первое сла- 
бое раздавливаше зерна, и „цилиндръ“ дзя удалевя отдфленныхъь части- 
чекъ. Этимъ заканчивается работа въ зерноочистительномъ отдёленти. 
Посл этнхь предварительныхь опермий слфдують дранные помолы, 
которыхъ бывасть, какъ на данномъ примфр8, пять и болфе. Для дранвыхт, 
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помолойЪ служатъ двойные поставы съ двумя парами вальцовъ, иат кото- 
рыхъ каждая иуфеть оси, расположенныя въ одной вертикальной плоскоети. 
Вторая пара вальцовъ послфдняго двойного постава служить для помола це 
редира. т. е. помола круцной крупы оть драннаго процесса. 

Измельчевные продукты просфваются на трехъ разебвахь Гагенмахера 
(изъ коихъ третй служить для передира). Послфдняя дранная крупа про- 
ходить чрезь щеточный разебнъ, гдь щетками совершенно оттирается мука 
оть оболочекъ. ШВоротия, не иродолжающяся стрфлки показываютъ место 
выхода муки изъ разефва. 

Четыре самовБйки и ситовЪйки доставляютъь очищенный матераль 
для дальнфИиаго помола на соотвфтственныхъ вальцахъ въ вид крупки или 
дроби (уфеявки). 

Дли передира очнщенныхъ крупокт служатъ 3 нары вальцовл, (11, двен- 
ныхл, сганка), для разхола крупки 2 пары (1 двойной станокъ}, наконецъ, 
для размола мфеявокъ (лрюби) 12 паръ вальцовъ (6 двойныхъ станковъ). № 
эти етанки повылаюгь свои продукты для нрюебвашян на разебвы, которые 
отдфляють одни сорта продуктовъ отъ другихъ и каждый сортъ отира- 
вляють въ соотвётствениомт, напранлеши дая дальнфйшей переработки, 

'Геперь обратимся къ табл. Пи раземотримъ взаимное тасположене ма- 
шинъ на мельниць. Въ пространств между амбаромт, и собственно мельни- 
пей производится очистка; въ верхнемъ этажь находится таряръ и 5 тр№®- 
ровт, подь ними обоечныя машины, откуда элеваторь снова подылаеть 
зерно въ хашину со щетками, которая находитея елфва отъ нредыдущихъ. 
Подъ нею находится пальцовый поставь для предварптельнаго раздавли- 
ван зерна, изъ котораго онъ снова попадаеть въ верхний этажъ, гдЪф на- 
ходитея цилиндръ (около тарара} н пыльный чуланъ. Самый нижю этажь 
собственно мельницы занять приводомъ для передачи движешя всфмъ манит 
намъ мельницы. Въ собственно мельничномъ отдфлеши расположеше машинъ 
приблизительно сзфдующее. 

Въ первомтъ этажб стоять всф 11 вальцовыхъ постава въ правильномъ 
ряду для удобства ухода за пими. 

Во второмъ этаж вфтъ машинъ. Здфеь только одинъ экегаусторъ 
{приспособлене для устройства тяги) для провфтривамя поставовъ и два 
пылеотдьлителя. 

Остальное пространство утнлизируютъ для мфиковъ съ полупродук- 
тами, для чего они изъ разсфвовъ направляются по трубамъ сюда: трубы 
оканчиваются настолько высоко надъ поломъ, что мфики можно удобно 
привязать или пристегнуть къ нимт,. 

Третй этажь тоже почти свободенъ оть машинъ; тамъ находятся че- 
тыре машины дая очистки круцной и мелкой крупы. 

Четвертый этажъ содержить 7 Гагенмахерскихъь разсфва конструкщи 
Конегепа. 

Нифется еще амбаръ для ссыпки муки, въ пространств, гдЬ находятся 
парювыя машины и котлы. 

Мельница разечитана на помолъ 30 тониъ въ 24 чаеа. Описаннан 
мельница имфеть мпого свободнаго мфета, которое является въ настоящее 
время благодаря замфиф плоскими разе?вами прежнихъ громоздекихъ приз- 
матическихъь и центробфжныхъ. Но вообще ‹вободное мфето на мельницЪ 
не автоматическаго помола необходимо для размбщешя въ мфшкахъ полу- 


продуктовъ. 
% ® 
% 


Мукомольное д6ло, еше молодое у наст въ Росст, въ Германи достигло 
выешен степени развитя: оно ведетъ трудную экономическую борьбу велЪфд- 
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стые развившейся конкурренщи, поэтому въ этомъ дЬлф каждое новое ока- 
завшееся практичнымъ техническое изобрфтеше находить себф примфнене. 
Для того, чтобы ДЬло могло стоять на твердой почвф и не колебаться подъ 
вмяшемъ веблагопрятныхъ условй, въ Германи существуеть „союзъ нЪ- 
мецкихъ мукомоловъ“ (ср. сЪфзды у насъ), находящся въ Берлинь; тамъ 
разбираются всяюе техническе и экономичееме вопросы, имфюше отно- 
шене къ этой промышленности. Въ союзф 4,200 членовъ въ то время, 
какъ число мельницъ въ Гермаши доходитъ до 87,216, Еще въ 1894 году 
было нхъ 37,502, такимъ образомъ, н$ёкоторыя мельницы за этоть проме- 
жутокъ прекратили свое существоване. Эти мельницы совершаютъ колос- 
сальную работу, превращая въ муку не только все зерно, потребное лля 
страны, но даже значительно больше, ибо Гермашя еще вывозить муку 
на иностранные рынки. Нотреблеше хлфба на одного человфка принято 
считать 182 килограмма (килограммъ— 2.44 фунта) въ годъ. При народо- 
населении въ 50 миллюновъ это соотвфтствуеть потреблейю хлфба въ 
9.100.000,000 клгр. или 9.100,000 тоннъ. Нмецкое сельское хозяйство 
далеко не можеть доставить такого количества зерна. ЁКжегодно ввозится 
въ Гермашю изъ-за границы. исключительно для нотребностей страны, 
п/\— 1/2 милл. тоннъ пшеницы и 1 милл. тоннъ ржи. Муки же больше 
вывезено, чфиъ ввезено: въ 1895 г. на 125,000 тоннъ, а въ 1896 г. 
— на 101,000 тониъ. Очевидно, мукомольное производство въ Германии, 
столь сильно развившееся въ серединь ХХ столия, теперь падаетъ. Нъ 
заключене не безинтересно будетъ привести статистичесыя свфдЬшя, иллю- 
‹трируюшйя положене мукомольнаго дфла у насъ въ Росешн за послфдше 
годы. Веего насчитывають въ Росеи, считая Сибирь, Кавказъ и Турке- 
станск!й край, болфе 7000 мельницъ, въ которыхъ работають 9,623 водя- 
ныхъ двигателя и 862 паровыхъ. Двигатели эти развиваютъ свыше 18,720 
лош. енль при болфе, чфмъ 1100 котлахъ. Общее количество продукта, вы- 
рабатываемаго на мукомольныхъ мельницахъ, выражается вт 150 мнл. нудахъ 
стонмостью въ 160 мил. рублей. КромЪ того, въ Росён 16 мукомоленъ 
военнаго вфдометва, изъ которыхъ 14 раболаютъ съ помощью паровыхъ 
двигателей, а 2— газовыми, смалываютъ 8. мнл. пудовъ ржи. 

Эти числа вь сравнеши съ колитествомъ народонаселеня въ Росан 
(при разсчетЪ въ среднемъ въ годъ на человфка по 15 пуд. хлфба) очень 
незначительны. Но къ этому количеству муки необходимо прибавить еще 
то, что перемалывается въ мфетномъ хозяйств на ручныхъ или вфтряныхъ 
мельнипахъ. Вывозь муки изъ Роси незначителенъ, въ особенности въ 
сравнеши съ вывозомъ зерна: общее количество вывозимой муки едва-ли 
превышаетъ 6 мил. пудовъ. Ввозъ муки совершенно ничтоженъ. Нфеколько 
болфе вывоза муки у насъ развился вывозъ отрубей, въ 1894 г. достигший 
болфе 211/2 мил. пудовъ. 


Обрушиван1е риса. 


Рисъ, какъ п зерна нфкоторыхъ другихъ хлЬбныхъ злаковъ: гречихн, 
проса, напр., идеть въ пищу человфка не въ видБ измельченнаго продукта, 
— муки, а болфе всего потребляется нераздробленнымъ. Подготовка въ 
пищу риса не похожа на измельчеше другихъ хлЬбныхъ продуктовъ; съ 
него только сдираютъ кожицу и освобождають отъ грубыхъ пленокъ, какъ 
говорять, „обрушиваютъ“. Иоэтому рисовыя мельницы называютъ рисоруш- 
ками, или, что. конечно, хуже, „рисопыми фабриками“. 

Рисъ—литя тропиковъ. Самой сфверной границею въ Европ, гдЁ еще 
возможно воздфлыване риса, является равнина рфки По въ сЪв. Итами. Глав- 
ныя мЬста воздьлыван!я риса это Япошя, Корея, Китай, острова Инд екагю 
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океана, Перся, Каролина, Юж. Америка н т. д. Америка далеко ие удо- 
влетворяется тьмъ количествомъ риса, которое въ ней собирается; находя- 
щшея въ ЕвропЁ въ иродажф каролннсмй рисъ, собственно говоря, совсбмъ 
другого происхождения. У насъ. въ Европф, рисъ, какъ основной, пищевой 
продуктъ, не иуфетъ большого значеня, его место занихаетъ у насъ карто- 
фгль; но почти четверть нагелешя всего земного шара питается главныхъ 
образомъ, и даже исключительно, рисомъ. Онъ гораздо питательнфе и цён- 
нфе картофеля: для того, чтобы ввести въ человБчесыи организмъ потребное 
для него количество азота, необходило съфеть рнеа въ четыре раза меньше 
(по вЪсу), чмъ картофеля. Это обстоятельство для питашы человфка явля- 
ется иредметомъ первой важности, и можно пожалфть о маломъ распро- 
странени у насъ риеа. Рись очень вкусень и служить для приготовления 
самыхъ развообразныхъ блюдъ. Его Фдатъь безъ приправы, просто въ отва- 
рениомъ видБ и въ самомъ изысканномъ приготовленш. Мноме восточные 
народы, какъ японцы. не любять прибавлять къ рису жира, или сахара; 
они фдятъ его отвареннымъ въ вод1, и на вкусъ умфютъ различать сорта н 
доброкачественность его такъ-же удачно, какъ дегустаторы вина. 

Зерно риса заключено въ тонкой оболочиф и въ толетой (грубой) 
кожурф. Въ мфикахъ, приходящихъ на пароходахъ вт, Гамбургь, Бременъ 
няни Фленсбургъ, всегда можно найти часть зеренъ. безъ кожуры, а часть 
въ кожурЪ; послдшя называются „падди“. 

Длн дальнфйшей отдфлки рнеъ необходимо подготовить: отдфлить „падди“ 
оть зеренъ, лишенныхъ кожуры, такъ какъ голыя зерна могуть сильно по- 
страдать въ обойныхъ приборахъ, снимающихъ кожуру, а зерно по возмож- 
ности должно оставаться цфлымъ и большимъ. Отдфлевше этихъ двухъ сор- 
товъ зеренъ не такъ просто, потому что зерна съ кожурой ин безъ нея по 
величин и вфсу не отличаются настолько, чтобы ихъ удалось отдфлить съ 
помощью сита или вётра. Только въ самое послфднее время фируф Шудле 
въ ГамбургЬ удалось придумать машину, которая въ совершенствЪ испол- 
нястъ эту работу, основываясь на разной эластичности зеренъ. Устройство 
этой машины основывается на томл.-же принцииф, что н устройство машины 
для очистки зеренъ хлЬбал отъ камней (рис. 340), но нЪеколько отличается 
оть послфдней другимъ расположенемъ зигзагообразныхъ отражательныхь 
стфнокЪ и тфмъ, что поверхности скольжешя и отражешя облидовываются 
полированной листовой сталью: къ тому-же онф снабжены особымъ приепособле- 
шемъ, придающняъ ей ровное мягкое боковое качаше. Вся машнна пред- 
ставлнетъ ящнкъ на четырехъ качающихся устояхъ и приводится въ качаше 
валомт, или эксцентрикомъ. Въ пониженном кониБ косо поставленнаго 
ящика собираются рисовыя зерна, а въ верхней части — зерна „падди“; 
это раздБлеше настолько совершенно, что ни одно зерно ие выйдеть въ 
несоотвфтствующую сторону. 

Зерна „падди“ попадаютъ въ машины, гдЪ съ нихъ сдирается твердая 
кожура; послЪ чего они сиБшиваются съ прежде отдБленными отъ нихъ 
зернами безъ кожуры и идутъ въ шлифовальныя машины для удалешя ныжной 
оболочки; зерна проходять этоть приборъ нфеколько разъ (многократная 
шлифовка), посл чего продукть получается чиетымъ. Получающиеся при 
этомъ отбросы и отруби скармливаются скоту. Шлифовка производитея 
обыкновенио однимъ камнемъ, который катаеть зерна вт, промежуткБ между 
боковой свосй поверхностью и стфиками окружающаго кожуха. Въ посл днее 
время для этого употребляются горизонтальные барабаны изъ наждаковой 
массы, вращающиеся въ сётчатомъ ящикф. 

Но этимъ еще не оканчивается обработка риса, такъ какъ для иридашя 
ему болБе красиваго вибшняго вида опъ подвергается еще иБхоторымт, 
опоращшямь. Прежде всего — полировкф посредетвомь полировочныхъ кону- 


0+ 


468 ПРОИЗВОДСТВО МАСЛА. 


совъ; конусы. обтянутые кожей. дЬйствуютъ на поверхность зерна, къ кото- 
рому пристають частички муки, подобно тому. какъ шлифовальныя машины. 
но значительно слабфе. Зерно послЪ этого подвергаютъ еще одной поли- 
ровкв трешемь зеренъ между собою въ большомъ быстро вращающемся 
барабан. Далфе, оть нфсколькихъ капель жира ово прюбрётаеть блескъ, 
а чистый бфлый цвЪугь оть прибавлешя небольшого количества индиго. Это, 
впрочемъ, составляеть тайну мельника. 

Сортировка риса проязводитея плоскимъ ситомъ: отдфляютъ цБлыя 
зерна отъ раздрюбленныхъ. Цфлыя зерна — это лучш сортъ: второй 
соргь — небольшя зерна и поливинкин. Меньшя же части рисоваго зерна 
идуть въ помолъ для нолучешя крупы и мукн. 


590. ВаЛЬцовВый поставъ съ тремя парами 391. Тоже съ патью вальцами. 
вальцонъ. 


Произвфдство масла. 


Растительныя масла для цфлой техники и обихода приготовляются изъ 
«$мянъ конопли, подсолнечника, льна, мака. сурфики, рапса, горчицы и другихЪ. 
Растительное масло имфеть большое примБненше для различныхъ цфлев, 
но не менфе важно и какъ пищевой продуктъ. Изъ веевозможныхть спо- 
собовъ получешя масла выбираются обыкновенно тф, которые нанболфе 
соотвфтствують намфченной ифли н экономическимъ усломямъ данной мфет- 
ностя. Въ этомь краткомъ очеркБ мы ныфемъ въ виду познакомить чита- 
теля лишь съ проемами, лежащими въ основЪ получешя масла вообще. 

Въ давно прошедиия времена уже умБли получать масло изъ сфмянъ, или, 
какъ говорятъ „выбивать“ масло, а потому ТФ, которые занимались этихъ 
промысломъ, назывались маслобойшикаии. Процессъ „выбиваюя“ ипроиз- 
водилея посредствомъ двухъ клиньевъ, положенныхъ другъ на друга острымн 
зонцами въ противоположныя стороны; ударами молота по шинрокимъ кон- 
цамъ клиньевъ заставляли ихъ нажимать на заложенное между клиньями и 
прочной стБнкой измельченное сфмя и посредствомъ такого примитивнаг“ 
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пресса получали масло. Во избужаня неприятностей велфдетые производи- 
хаго сильнаго шума, едва-ли желательнаго для сосдей, выбнвальщикн масла 
селились въ особыхъ отдаленныхъ частяхъ города, что подтверждаетен 
оставшимися до нашего времени соотвфтетвенными назвашими улицъ вт н1.- 
которыхъ германскихъ городахъ (напр. въ Брауншвейгф). 

Нъь наше время хотли механическую выработку масла посредствомъ 
прессования замфнить химической, приспособивт, для этой цфли сфрнистый 
углеродъ. Но эти попытки пока еще не увфичались полнымъ усифхомъ, 
хотя неоспоримымъ является тотъ фактъ, что выходы масла при химичеекой 
выработкф значительно выше. 
Тирхозомъ для всеобщаго рас- 
пространешя этого  снособа 
саужитъ дороговизна и елож- 
ность употребляющихся при 
немъ машинъ ин приборовъ. 

Выдавливане масла произ- 
зодится изъ продуктовъ холод- 
ныхъ или нагрётыхъ. Для упо- 
треблемя въ пищу маело вы- 
бнвается часто изъ сфмянъ 
не подогрфтыхъ., а для технн- 
ческихъ  примфненй лучше 
проязводнть получеше масла 
изъ нагрётыхъ  продуктовъ, 
такъ какъ при этомъ повы- 
шается выходъ масла при не- 
большомъ ущербБ въ качествь 
его. 

Сфмя прежде, чфиъ при- 
ступить къ выбиван!о изъ него 
масла, должно быть очищено. 
чистка эта производится такъ- 
йе, какъ и въ мукомольномт, 
производств, ин съ помощью 
подобныхъ же машин: цилин- 
дрическихъ н плоскихь сить, 
магнита и т. д. Даже снимане =: 
верхней оболочки, насколько это 302. ГидравянческИй пресс 
является необлюдимымъ, мало 
чБуъ отличается отъ подобныхъ способовь на мельницахъ. 

Очищенное сфхя не всегда является выгоднымъ тотчасъ-же подвергнуть 
давленю; очень часто необходихо его предварительно измельчить. Крупные 
матер!алы, въ родф земляныхъ, кокосовыхъ орфховъ и др., должны пройти 
«ложный путь постепеннаго измельчешя. Въ измельчени главную роль 
играютъ также вальцовые поставы, которые, впрочемъ, отличаются оть му- 
комольныхъ. Они должны имфть болфе сильный нажимъ, прочныя колеса, 
но могуть не нибть ифбльной наружной коробки, такъ какъ здесь не полу- 
чается пыли. Здесь тоже бывають два вальца рядомъ. или двф пары валь- 
цовъ или три; иногда располагаютъ четыре или пять вальцовъ одинъ подъ 
другимъ, ин зерно проходить между каждой парой, по очереди, входя то 
справа, то слфва; въ этомъ случаф сразу производится тройное нли чет- 
верное измельчеше (рис. 390 и 391). 

Лля нагрьвашя измельченнаго зерна служать такъ называемыя жаровни: 
это — цилиндрическе сосуды съ двойными стнками, нагрфваемые паромь. 
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Въ срединф сосуда находится валъ, снабженный м|щалкаин и приводимый 
въ движене наружнымъ приводохъ. ‘Такой сосудъ изображенъ на рис. 393 
съ лфвой стороны. 

Выжимаше сбменн производится различно, но въ нпосяфднее врехя 0с0- 
бенно часто стали употреблять для этого гидравличесме прессы. 

Самый старый способъ выжиманя масла изъ с«фмепи состоить вь прел- 
варплельномт, ириготовлени изъ него пласта (въ род пирога), который по- 
томЪ заключаютгь въ крфпкую, частую, но проницаемую для масла ткань: 
пласты эти большой кучей помфщають въ прессъ и очень сильно сжимаютьъ. 
Масло проникаеть чрезъ ткань и еобираотся въ желобкЬ на столь. Какъ 


а 


393. Ивзыльный н вабивной преесы съ жаровшею. 


мы уже раньше говорили, на первыхъ стащмяхъ развия маслобойнаго про- 
изводетва такимъ прессомъ служили два клина. 

Его со временемъ зачфиило нрёссоваше тяжестью. Устроцетво такого 
пресса цо принцииу дБистая похоже на обыкновенные щипцы для раскалы- 
вашя орфховъ. ‘Такой немудрый прессъ, правда, часто ветрёчающийся еще 
н теперь въ мелкихъ кустарныхъ маслобойняхъ, ие могъ удовлетворить тре- 
бовашнмъ современной техинки н его теперь вт» мелкихъ кустарныхъ маело- 
бойнлхЪ замбнилъ гидравличесми прессъ. принцноаъ дфйствя котораго и 
детальное устройство интересующиеся найдуть въ любомъ учебник фи- 
ЗИК. 

Рис. 392 предетавляеть гилравличесюй пресст, между площалками ко- 
тораго помфщаютъ пласты сфмени, приготовленные на другомъ пресс. Когда 
прессъ наполненъ, то нахачиваютъь воду въ цилиндръ, находянИйея подъ 
стодикомъ съ желобками; благодаря этому подымается нижняя площадка 
кверху, за нею веб ирочя, и такимъ образомъ онф всф прижимаются БЪ 
крышкЪ пресса, прикрфиленной къ етолу четырьмя крфикими желфзнымн 
брусьями. Лавлеше доводять до тахитит’‘а и оставляють нФкоторое время 
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прессъ въ такомъ положеши, пока маело не етечеть въ находящуюся подъ 
площадками квадратную чащу. 

ЗатЬмъ уменьшаютъ давлеше, и площадки снова принимають положе- 
не, указанное на рис. 392. Изъ матери вытряхивають компактных маесы, 
въ ифкоторыхъ случаяхъ (сБиена льна ип хлоичатника) совершенно сухы; 
тЪ иныхь случаяхъ для полученя полиаго выхода необходимо сёмена снова 
подвергнуть давлению. 

Нреколько иначе устроены цфдильные прессы (рис. 393), отличающиеся 

въ главномъ оть вышеонисаннаго тБуъ, что масло оть дробины здвоь отдф- 
ляется но черезъ ткань. а черезъь металлический 
сфтчатый цилиндръ; между ними и жаровней по- 
мфщаютъ болБе слабый прессъ, иубющ и снизу, 
и сверху гидравлически двигающтеся поршии. 
Этоть прессъ называется „набивнымъ“. Каждый 
нзь показанныхь пяти преесовъ состоитъ изъ ци- 
ливдрическаго съ ручками сосуда, безъь дна и 
крышки, внутри котораго находится сито въ видЬ 
внутренняго цилиндра. Подобный сосудъ ставять 
на подставку набивного пресса, послф, чего поды- 
маюгь нижн поршень, свободно входящий въ 
сосудъ, вровень съ верхними краями сосуда; на 
поршень кладуть круглую дырчатую желфзную 
пластинку и на нее такой же 
формы волосяной или шерстя 
ной иласть; затвмъ поршень 
нехного опускають и въ 
образовавшееся цилиндриче- 
ское углублеше изъ жаровни, 
посредствомъ особаго регули- 
рующаго аппарата, вносятъ 
опредбленное количество зер- 
новой дробины, рабощй же 
все время слБдить за равно- 
уфрной укладкой ея. При по- 
слфдующемъ опусканш порш- 
ня снова клалуть иягюмй 
пластъ, желфзную пластинку Е 
и опять мягки пласть и но- 39$ Прессъ аъ поданжною площадком 
вое количество дрюбины ит. д. 
По иБрБ наполнения сосуда, нужн! поршень опускается; когда сосудъ полонъ, 
опускаюгь и верхшй поршень на столько, чтобы нзъ вмфетимаго образова- 
лась компактная, не выпадающая масса. ‘Тогда сосудъ енимають и съ по- 
мощью вагонетки (справа рис. 392) подвозятт, къ цбдильному прессу. Фдёсь 
прессъ состоитъ только изъ нижняго поршня, который входить въ сосудЪ и 
придавливаеть вею внутреннюю массу къ тяжелой и крфико привинченной 
крышк$ё; выхжатое маело стекаеть между стЬнками наружнаго цилиндра и 
внутренияго сфтчатаго на имБющуюся подъ цилиндромт, кольцеобразную 00- 
роздку, откуда по отводящей трубкф поетупаегь въ общий прыемнникъ. Посл 
этой операщи сосудъ опять приносятъ на станокъ набивного пресса, гдв 
дфистыемь только нижняго поршия выталкивають всю массу въ сторону, 
чрезъ которую наполнили. 

Эти прессы устранвають еще такъ, что еосудъ, стоящий на площалдкф, 
поднимается вифстё съ площадкой кверху, а сверху выдающиеся пор- 
шень, входя при этомъ внутрь, производить давлеше. ‘Гакого устрой- 
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ства ручной преесъ съ ручной же помпой и манометромъ представленъ на 
рие. 394 

Для производства большихь количествъ масла употребляются паровые 
насосы, передающие давлене сразу ифеколькимъ десяткамъ прессовъ. Та- 
конь чертежъ 396. 

резвычайно важно для больышихъ производетвь приспособлене гидрав- 
анческихъ аккумуляторовъ, помфщаемыхъ между насосомъ и прессожъ. Та- 
кнхъ два аккумулитора представлены на рис. 395, одинь большой, дру- 
гой меньше. Нижняя тонкая часть — это полый цилиндръ, чрезъь кото. 
рый проникаеть вода и въ кю. 
торый входить поршень свер- 
ху такъ, что на МфетЬ его 
входа въ верхней части ци. 
линдра поршень обхватываеть 
герметическая прокладка, со- 
вершенно не ипроиускающая 
воды. Этоть поршень очень 
енльно нагружент; онъ окру- 
женъ полымъ желфзнымъ цн- 
линдромъ, наполненнымъ кау- 
нями, желфзомъ, землей ит. п 
тяжелыми иредмелами. Когда 
вода начннаетъь проникать вь 
полый  цианидрь по  тонкоя 
трубкЪ, она выталкивает, кве- 
ху поршень, который нахо- 
днтся, такимъ образомъ, поль 
енльнымь  давлешемь. Кули 
теперь прекратить накачиванй: 
воды и открыть кранъ въ ци- 
линдръ прееса, то вода начи- 
наРгь подымать прессь съ та- 
кою-же снлой, какь еслн-пы 
вода приходила нзь насоса 
непосредетвенио. — Аккумули- 
й торъ здбеь является сберега- 
г - | телемъ работы, т. е. равноси- 

395. Гилравличесяи!е аккумуляторы лент, маховому колесу На]ювон 
машины. 

Выжатыя сЬмена (жмыхъ) или вторично подвергають давлешю, нли-же 
прямо употребляютъ въ кормъ скоту. Но въ томь и въ другомъ случа 
необходимо полученную плотную массу раздробить. потому что и дли но- 
ваго выдавливания масла масса должна быть рыхлой. Впрочемъ, иногда на 
кормь продается и не раздробленная маеса; для этого неровные края ея 
гладко обрфзываются. 

Измельчене массы производится зубчатыми вальцами, которые въ вид! 
двухъ паръ устанавливаютт, другь надъ другомъ, при чемь на верхней и 
вальцовъ имфютен болфе грубые зубья; тогда измельчене происходить по- 
степенио (рис. 397). Бодфе тонкое измельчеше производится различными ма- 
шинами, напр, „дезинтеграторомь” (ем. мукомольное производство) или-же 
съ помощью мельницы „эксцельсюръ“, въ которой два круга съ пирамидаль- 
ными зубьями, вращающимися другъ противъ друга, производять измельчеше: 
того же достигають ири помощи катящихея по кругу жернововъ (рис. 39%}. 
Этоть приборъ состоитъ изъ двухъ вертикально поставленныхь тяжелыхь 
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каменныхь жернововъ, насаженныхь на горизонтальную ось: онн катлтел 
но чугунной площадкф, на которой помфщенъ матермаль для измельчения. 


РИО КР СКухория к 


И, 


——— 2 р < 
мы 
397. Валецопый ставикь для разэмельчен:я жмых 


Для боле удобной перевозки часто приготовляютгь не мель жчыхь, 
а пыхло-спреесованную массу. Для нолученя ел совершенно измельченныи 
продуктъ спова подвергають болфе легкому давленю. 

Масло, въ тохъ видф, какъ оно получаетея на маслобойномъ заводь, 
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даже при самой безукоризнениой работ нослфдняго, всегда содержить въ 
себ иобочныя слнзистыя и бфлковыя вещества, прнуфшивавищиея кл, неху 
во время отжима. Эта прихЁсь дЁласть маело мутнымъ, чфиъ особенно и 
отличается наше масло, добываемое на мелкихь и средиги руки заводахъ. 

Но еще болфе эти прихфеи вредны тёмъ, что дфлають масло скоро- 
портищимся (маело горкнеть) и понижиють его достониство, какъ освфти- 
тельнаго и емазочнаго матемала. Поэтому на большихь заводахь подвер- 
гають маело очиеткЬ („раф- 
финируютъ“). что достигает- 
ся прихфнешемь 1 до 112%. 
еБрной киелоты. Слизистыя 
бЬлковыя вещества обугди- 
ваются оть сЬриой кислоты 
ни въ такомъ вид легко вы- 
дфанютея изть масла сначала 
отстаиванемъ, а потом филь- 
тровашемъ его. Остатки сФр- 
ной кнелоты удаляются про- 
мывашелъь масла  горичен 
водой. 

Между маслами, употре- 
блнемыхи въ пищу, первое 
мфето по вкусу занимаеть 
оливковое масло, изавфетное 
нодъ назвамемь „проване- 
паго“. Сахлый лучш сортъ 
его получается изъ зрёлыхъ, 
отборныхъ плодовъ безЪ кос. 
точекъ; это такъ называемое 
„дфвичье масло“ (ваЙе \1ег- 
хе). Менфе хорош сорта 
представляють  дальнЬьииия 
выжимки или получаются изъ 
косгочекь, вареныхъ или 
секисшихь плодовь ит. д 
Кь сожазфию его часто пор- 
тять прибавлешемь кунжут- 
. - наго маела, какъ портить 

303. Машима для тоикаго измельчен! я жмыха. хороши ВИН различными 

подибеями. Чтобы убфдиться 

вт, чистогвВ озивковаго масла, пужно облить кусокъ сахара небольшимъ ко- 

личествомъ концентрированной азотной кислоты и двойыымъ количествемь 

иснытуемаго масла. Если при нагрфван!и эта суфсь покраснфеть, то зна- 

чить масло цечисто, и есть ипримбеь кунжутнаго маела. Чистое „прован- 
ское“ масло при такой операши не чфилеть ивфта. 

Кром6 прованскаго, вь пищу употреблиются и мномя друми маела, 
какъ-то коноиляное, маковое, льнлное и др., но все-же лучшимт, по вкусу счи- 
тается оливковое. Въ настоящее время въ Роейи добываются разнообраз- 
ныя масла: льняное, кононляное, подсолнечное, рапсовое, горчичное, макл- 
вое, клещевинное, кокосовое, пальховое и кунжутное. Нанболфе развитымъ 
являются У насъ льняное, конопляное, подсолнечное и отчасти рапеовие 
производства; менфе распространены маковое и горчичное, остальных же 
масла добываются въ весьма ограниченныхь разифрахъ. Кром того. масло- 
бойныя производства носить у насъ р5зыи порайонный характеръ вЪф связи 
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съ воздБлывашемъ въ данномь районф того или другого масличнаго расте- 
я. Точныхъ указан на количество производияаго въ Росаш масла но 
ныфетел, но сели иринять въ соображеше, что высций разубрь вывоза за 
границу жммыховь въ 1885—1895 г. былъ 5.178,000 пуд., что соотвфтетвуетъ 
приблизительно 1.926,000 пуд. маела, н что такое же количество жмыха 
идоть на домашнее употреблеше, то получимъ общую цифру годовой ироиз- 
водительности масла въ 3.852.000 пудовь. Большинство нашихь маело- 
бойныхъ заводовъ (за исключещемть лишь ТЬхЪ, годовая пронзведительность 
которыхъ превышает 10,000 нуд. масла) пользуются для извлечены масла 
изъ сёмянъ мало усоверменствованными приборами, что, крохб поннахня 
самого выхода масла на 20—255/., плохо отзывается и на качествь его. Нее 
это вуфетЬ взятое составляетъ главную причину незначительнаго отпуска 
нашего масла за границу, въ еравнени съ вывозом оть насъ, ночти ежегодно 
возрастающимь, сырого матерала, т. е. мделичныхь сБуянъ, вь ущербъ 
нашему сельскому хозийству. 


ХлЪбопекарное производство. 


| \.бъ составляеть главную основу инташя культурнаго человъка 
и ипменемъ его символически называютт, веякую пищу человъка. 
ДЬйствительно, хафбъ представляеть если не нанлучшую, то са. 
мую распространенную пищу бфдныхъ и богатыхъ, и къ тому-же 
не прдающуюся. ХлЬбъ содержить въ себ$ размельченныя 
частицы пщеницы или ржи, т. е. муку, и изготовлеше хлЬба 
пуфеть въ виду привести эту муку путемъ химическихь и физическихь 
измфненй въ наиболфе удобоваримое состояше. Нуфтъ другого такого 6бо- 
лфе дешеваго продукта, въ которомъ. съ точки зрыШя науки, заключа- 
лись-бы необходимыя пля человфческаго организа вещества въ такомь 
значительномъ количеств. Правильно приготовленнай хлЬбъ изъ хорошаго 
продукта содержитъ въ себф всБ неорганичесяя части человфческаго тёла: 
патрй и ками, известь, магнезю, хлоръ, желфзо, фторъ, фосфоръ, азотъ в 
<Фрную кислоту. Примфнеше хлфбныхь зеренъ къ продовольстю челов\,ка 
было первымъ шагомъ къ культурф. Безъ осфдлоети человфчесюй роду. 
конечно, не могъ достигнуть болфе высокой ступени умственнаго развита: 
пеобходимость поздфлывать хлфбныя зерна заставила кочевииковъ сдфлаться 
оефдлыми жителями. Чтобы, однако, перейти отт, употреблешя въ пищу 
гырыхъ измельченныхъ хлфбныхъ зеренъ, какъ это было вь первое время, 
къ выпекашю изъ нихъ хлфба, похожаго на увотребляеный въ настоящее 
время, нужно было произвести въ уметвенной культурб исполинсый шагу. 

Искусство нзготовленя хлфба происходить, вфроятно, изъ Египта, издавна 
страны высокой культуры. Сначала Фли кашу, приготовленную изъ растер- 
тыхъ между камнями хлЬбныхъ зеренъ, случайно-ли или вслфдетне употре- 
бплешя жаренаго мяса, стали печь и хлббъ. Теперь досконально извбстно, 
что въ долинь Нила выдЬлывалиеь изь муки и воды хлфбы и сажалиеь ва 
горячую золу. Насколько ифниили искусство хлфбонечешя въ древшя вре- 
мена, можно видфть изъ том, что хлфбъ считалея подаркомъ боговъ ну 
римлянъ въ честь бога Пана называлея „рат“.  Исторйя указываеть 
время, когда густой смфси муки сь водой стали придавать форму лепешки, 
Которую пекли на угольяхъ, въ видахъ заготовлешя пищи на болфе 
долий срокь и хранешя ея. У грековь хлЬбъ этоть обозначалея назва- 
пемъ „наба“. Еще и въ настоящее время подобный хлфбъ находится 
въ употреблеми у ифкоторыхъ народовъ Востока (вапр., у киргизовъ). 
Кром хлЪба прфенаго, издавна находился въ употреблени и хлбъ ква- 
шеннын, приготовлявиийся у грековъ и римлянъ исключительно только изъ 
ишеннцы. НЪть, однако, никакой возможности опредфлить, — когла н гдь 
впервые приготовдялся квашенный хлфбъ. Но, что искусство разрыхлять 
тбето дЬйстыемъ брожешя уже извфетно было въ древности, показываеть 
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тоть факть, что израяльтяне, при ихь переселени изъ Сгиита, не уепфаи 
себЪ заготовить хлфбъ по этому способу. Они, змачитъ, различали хлЪбЪ 
квашенный отъ хлЬба прфснаго. ни теперь при приготовлении хлфба мы чаще 
всего сталкиваемся съ хлЁбомъ. изготовленнымъ съ примесью кислаго тфета 
(т. е. тБета стараго, достимлаго брожения), и такое приготовлено въ ходу 
уже мномя столу. 

Въ древности приготовлене хлфба поручалось только женщинамъ и 
рабамъ. Занятя хлБбопека и мельника находились тогла еще въ тесной 
связи и были сосредоточены въ однфхъ рукахъ. Совершенетвоване хлЬбо- 
пекарнаго производства было въ связи съ мукомольнымъ и только во 1 вЪкБ 
до Р. Х. стало поянлятьея самостоятельное булочное ремесло, завимавшесся 
приготовлешемт хлдфба для продажи въ большихъ размфрахъ. Печи, от- 
крытыя въ Похнев, нзъ которыхъ нёкоторыя оказались наполненныхи хлЁ- 
йзун, въ сущности, по устройству мало различаются отъ теперешнихъ прюо- 
стыхь хяЪбонекарныхъ печей. 

Ваолн® достойно внилашя одно обстоятельство, на которое указывавтъ 
ВШшпег. Этоть писатель утнерждаеть, что въ древности слфдили весьуа 
строго. лаже съ ифкоторою щепетильностью, за соблюдещемт самой безуко- 
ризненной чистоты при хлфбопечени. Рабы нБкоторыхъ патрищевъ обязаны 
были надбвать перчатки, когда м%енли тфето и должны были работать съ 
завязаннымь ртомъ, дабы дыхаше работника не приходило въ сопрякоево- 
веше съ тфетомъ. 

Хльбопекарное производство, оказыная сильное вмяне на снабжеше 
человфка продовольествемъ первой важности, имбеть Поэтому большое 
сощальное, чуть ли даже не политическое значеше. Неудовольстве про- 
валяется прежде всего въ голодающемъь нпародф; припомнимъ, что чаето 
револющи начинались буйствомъ въ виду некарень н разграблемемъ нхъ. 
Поэтому неудивительно, что въ Западно-Европейскихь государетвахъ хлЁбо- 
пекарное дфло всегда въ точности контролировалось правительствомь н 
должно было подчинятьея опредфленнымъ законамъ, необходимымт для 0без- 
печешя правильнаго свабженя народа питательнымь продуктомъ перво- 
стененной важности. 

Для изготовленя хлфба нанболфе пригодны мука изъ пшеницы н ржи. 
Рисъ, овесъ, кукуруза, бобы, горохъ и ячмень тоже идутъ иногда на прни- 
готовлене хлфба въ нфкоторыхъ м$стностяхъ, какъ напр., въ Шотланли; 
но они менфе хороши, велёЬлстме бфлнаго содержашя клейковины: хл№бЪ 
получается рваный и легко кро нац!йся. Изъ нижеприведенной таблицы 
можно усмотрфть содержаше питательныхь веществь всфхъ сортовъ хдфба 
(по Кенигу): 


вь процевптахъ 


| золы, т. @. 

воды б%лка жира м аи тен 
Пшевнца ... 13,85 * 12,35 1,75 67.91 2.5 | 1,91 
| ар Ч 15.06 11,59 1.79 61.я1 2, | 1, #1 
Ячмень .... 1377 11,13 216 64.33 5 | 289 
Овесь .... | я 10,41 5,23 57.28 119 3. 
Мансъ..... 13,12 9.45 | 4,53 ви | 39 191 
Рис дыра 13/1 7185 |  Ожн 16,59 | 0,83 1.01 

| 


Достоинство питательнаго продукта вполи$ зависить отъ содержащагося въ 
немъ количества питательныхъ чннеральныхт, веществъ. Питательность, продукта 
завиентттакже отъ содержан азота въ видЪ бфлка, изъ котораго образуется кровь 
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и мясо и который пополняеть убыль главныхъ составныхъ частей тфла. 
Насколько важны минеральныя составныя части для нашего пнтаная, видно 
изъ анализа крови: въ 1000 гр. кровяныхъ шариковъ заключается: желфза — 
0,0. СФрнокнелаго камя — 0,15» хлористаго каля — З»от, фосфорнокислаго 
кая — 2,34, фосфорнокислаго натра — О.даз.ОКиси натра — О,да:, фФосфорно- 
кислой извести — Оз: и фоефорнокиеслой магнез!и — 0. ВЪ сравнеши съ 
пивомъ питательность хлЬба опредфлена Либихомь слфдующнмъ образомъ 
(въ его знаменятыхъ нисьмахъ): „Можно доказать съ математическою точ- 
ностью, что въ муБЬ, помбщающейся на кончик? ножа, заключаетея больше 
нитательныхъ вешествъ, пригодныхъ для образованшя крови, чфуъ въ пяти 
кружкахъ лучшаго баварскаго пива, и человБкъ, выпивающи такую поршю 
пива въ день, въ теченме года поглощаетъ, въ лучшемъ случа, етолько же 
питатТельныхъь зеществъ, сколько ихъ заключается въ пятифунтовомъ хлЪ01,*. 

Хльбомт, въ общепринятомъ смысл этого слова, называютъ такое печене, 
ТЪсто котораго до нагрёваия, при довольно высокой температу|Ъ пекарной 
печи, было разрыхлено пузырьками газа (воздуха и углекислоты). Во время 
выпекан1я пузырьки газа, дБйстмехъ высокой технературы, подвергаются 
дальньйшему расширению, такъ что внутренняя часть хлЪфба (мякоть, мя- 
кишЪ) предетавляетъ собою скважистую, губчатую массу, весьма легко пронн- 
каемую пищеварительными жидкостями человфческаго организма. такъ какъ 
поверхность соприкосновеня, при пористости продукта, громадна. Нагр5ваше 
ще тфета недутъ такъ, чтобы не удалять весго количества, заключающейся 
въ тЬстВ воды; тогда получается мякишть довольно сырой, легко измель- 
чаемый при жеваши. Разрыхлене тбста можегь быть доетигаемо весьма 
разанчнымн путями. 

Обыкновенно этого достнгаютъ прибавлешемъ кислаго тета; кнелое 
тТфето не что иное, какъ остатокъ обыкновеннаго тБета, въ которомъ оть 
долгаго лежашя вслфдетйе брожешя образуются молочная и уксусная 
кислоты; оть прибавленшя этого тБста къ свфжеху, послфднее тоже начн- 
наеть бродить и образуетъ алкоголь — углекислый газъ и молочную кислоту. 
При приготовлеши бфлаго хлфба. лрибавляюгь къ твету вмфето киелаго 
тфста дрожжи, которыя обусловливаютъ тотъ же процессъ брожения. Вмфето 
дрожжей Либихъ, Горефортъ и др. рекомендовали употреблене порошка, но 
онъ не привился въ Евроиф и не могъ вытфенить обыкновенныхъь фермен- 
товъ кислаго тфста и дрожжей; въ Америкф же горсфортеюмй порошокъ во 
всеобщемъ употреблении. Въ хлЬбномъ тфетЬ крахмалъ претерпфваетъ химн- 
ческое изм. неше, при чемъ часть его переходить въ декстринъ и сахаръ; 
посяфднй подвергается броженню въ сыромъ тБетЬ, велфдетые чего вы- 
дЬляется газообразная углекислота. Если тесто богато клейковиной, связ- 
ность тБета задерживаетъь углекиелоту, отчего тфсто становнтея рыхлымъ 
и пухлымъ; этому при печеши, кро\® того, способствуеть имбющИся въ 
ТЬСТЬ алхоголь и вода, которые при температурф пекарной печи переходятъ 
въ газообразное состояше и еще болфе рыхлягь тфето. Въ прежня времена 
хлфбопеки почти всегда получали дрожжи отъ пивоваровъ, но въ послфдиее 
время возникла новая, совершенно самостоятельная отрасль заводской про- 
мышленности спешально занимающаяея нриготовлешемъ чистыхъ дрожжей 
вт, твердой компактной дюрмЪ. Переработка муки въ хлЬбъ соетоить пре- 
ниущественно, изъ лвухъ операп: сначала муку нревращають въ тфето, а 
потомъ тёето подвергаютъ выпечению. Во время приготовлешя тфста вужно 
стремиться совершенно провитать муку водою (50—60°/,) и придать этой 
смБеи равномфрную рыхлость. Если бы ограничиться зам шивашемъ тЪста 
съ нужнымъ количествомъ воды, прибавлешемт къ тЪсту необходимаго раз- 
рыхляющаго вещества и перенечь бы такое тфето, посялБ вехода его, то 
получился бы хлЪбъ далеко не доброкачественный. При неравномфрномъ 
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сифшниваши дрожжей съ тЬстомъ, брюжеше не во веБхъ частяхъ его про- 
исходило бы одинаково н получилея бы хлфбъ, заключающй въ плотной 
хассф круиныя полости. Поэтому при приготовлени тбста слфдуеть зам$- 
шивать муку въ закваску или дрожжи, раепущенныя въ водБ, муку вносить 
сначала небольшими порщями и все время стараться равномфрио размъши- 
вать, а потомъ мЪеить. 

Количество затрачиваемой на зачфску воды находится въ Тфеной за- 
вненмости отъ качества муки. Пшеничная мука (особенно русская), содер- 
жащая клейковину вязкую, сильно поглощающую воду, можеть принять въ 
себя больше воды, чфмъ ржаная мука, содержащая обыкновенно меньше 
клейковины. МЪфеится тбето нЪеколько разъ черезъ извфетные промежутки 
времени. Когда брожене усиБло уже въ достаточной степени развиться, и 
ТЬто предетавляеть собою вязкую, эластическую масеу, пронизаиную (63- 
численными пузырьками, то приступаютъ къ формовкЬ изъ тфета хдБбовъ 
(короваевъ) и садягь пхъ въ печь. Печене сосгоить въ нагрфваши тфста 
при высокой температур въ печи, снабженной плоскихъ дномъ, (подомъ) 
падъ которымъ поетроенъ сводь. Посадка хлфба пронаводится только по 
окончаши тонки печи, когда подъ чисто выметенъ. (Стфики печи должны 
быть нагрёты до 240? В. Когда печь наполнена хлфбами, ее закрывають 
по возможности плотно, чтобы не давать улетучиватьея водянымъ парамъ, 
образующимея при нагрфвав!н тЬста, н способствующимъ боле равномфр- 
ному выпекан!ю хлЪба. 

При нечен!и теста, въ наружныхъ его частяхъ крахмалъ отчасти обра- 
зуетъ сахаръ, растворимый бфлокъ створаживается, а винный спиртъ уле- 
тучивается. Всл$детв!е поджариван1я корка хлфба бурфеть и образуеть 
горьковатое, приятное на вкусъ вещество, которое вообще происходить при 
вагрфвани различныхъ органическихъ соединенй. 

Выдаюпиеся представители науки (Либихъ, Греэмъ и др.) обратили 
внимаще на то, что съ удалешемтъ отрубей, прн получени муки, она, лиша- 
ется наиболфе ифниыхъ частей свонхъ, такъ какъ въ оболочкахъ зерна 
почти исключительно сосредоточены минеральныя соли, середина же зерна 
представляеть амбаръ, сплошь набитый крахмальными зернами — веществомъ 
органическаго происхождешя. По ихъ мн-н!ю мука будетъ гораздо питатель- 
нфе, если оставить въ ней отруби. Доказываютъ они это простымъ сравнитель- 
нымъ анализомъ хлЪфбнаго зерна н муки высшаго сорта; самыя главныя части 
хаЪба и мяса, необходимыя для питаня организма, это соединешя калмя, 
извести, магнези и желфза съ форфорной кислотой; эти-то мннеральныя соли 
н теряются ири получен! чистой муки. Въ 1000 вфсовыхъ частяхъ пше- 
ничнаго или ржанаго зерна заключается 21 часть минеральныхъ солей, изъ 
внхь фосфорной кислоты въ пшеницф 8,4, а во ржи 5»; тогда какъ 
въ 1000 частяхь ишеничной муки перваго сорта всего 5, частей мпне- 
ральныхъ солей, при чемъ фосфорной кислоты 2, части. Слфдовательно, 
пшеничная мука перваго сорта потеряла при персходЪ изъ зерна въ муку 
пз 1000 вфсовыхъ частей 15,, части минеральныхъ солей, изъ нихъ фос- 
форной кнелоты 6», и эти минеральныя соли не пропали безелфдно, а за- 
ключаются въ отрубяхъ. Во второмъ сортЪ ишеничной муки мннеральныхъ 
солей немпого больше, именно на 1000 вфсовыхъ частей 6» частей, изъ 
нихъ 2, части фосфорной кислоты; въ третьемъ сортф фоефорной кислоты 
3. часть; въ ржаной мукБ перваго сорта на 1000 вЪсовыхъ частей при- 
ходится 13.5 частей иитательныхъ солей, слфловательно, на 75 менфе чфмъ 
въ зернф и выфето 5,» (въ зернф) содержитъ 3,; части фосфорной кислоты. 


Мы лнпаемъ, что при размолЪ обыкповенво отдЪляютт, собственно муку отТЪ 
отрубей. но такъ какъ мука и отруби представляють постояпныя составных частн 
перна, то не трудно пр@ти къ заключению, что т онтательныя минеральных соли, 
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которыхъ недостаетъ въ мукЪ сравнительно съ зерномъ, паходхятся въ отрубяхт. 
И, дъйствительно, анализъ показываеть, что 


ишеничныя отруби въ 1000 частяхъ содержать 53—60 ч. фосфата и 
ржаныя р 5 


Анализъ показываеть далЪе, что въ 100 вЪсовыхъ частяхт, содержится вита- 
тельныхъ минеральных» веществъ : 


въ офеночвыхь въ ужаныхь 


струбяхъ отрубахъ 
Фосфорной кислоты с о 240 21.08 
Кая . . а о ое ЗО 33.03 
Известп | 
Магнези ‚, фосфорнокислыхт, фз 50.96 
Жел®за | 


Изъ этихъ дан- 
выхль видно, ЧТо 40- 
брая половина веВх\Ъ 
литательныхъ солей, 
которыя заключаются 
въ отрубяхъ. и отсут- 
ствуюгь въ мукъ, со- 
стоить изъ фосфорно- 
киелыхъ извести н 
магнези. Недостатокъ 
именно этихъ солей 
особенноощутителеят, 
для организма, такъ 
какъ эти соли явля- 
ются необходимыми н 
главвыми  составны- 
ми чаетями нашего 
скелета. — Нитересенл, 
тоть фактъ, 910 въ 
природВ. даже, повн- 
димому, вт, обы кновен- 
выхт, случаях. мы 
наблюдаем стремле- 
ше къ взаимпому 
уравновЪ шиватю.На- 
шей приелугЪ, напр, 
мы даемъ черный 
хлЪбъ изъ муки. оть 
которой не отдЪлевы 
отруби. межлу тьмъ 
какъ сами питаемся 
бълымъ хлЪбомъ, не 


содержащимъ почти 
отрубей. Госпожа Фстъ то. что ей поправится, — служанка же то. что лучше 
сохраняетъ ин питаеть ея организмъ. И почему же намъ не питаться тъмт,. что 
лучше поддерживаеть благосоетояще нашего тфла! Неемотря из эти логичвые 
доводы Либиха и другихъ, хлЪбъ съ примЪфсью отрубей все-таки не могъ снискать 
се большого примвнешя въ городахъ и только вт, исмногихЪ случаяхъ онъ идетъ 
подъ названемт, хлЪба Грезма или харчевенпаго хлЪба. Правда, противъ ипрн- 
веденныхъ доводовъ за питательность хлЪба съ отрубями имЪются доволы и протн- 
воположпаго характера; а нменно: присутстше полезныхъ для питавая веществъ 
ве обезпечиваетъ питательность цвлаго. Для послЪфдяяго вужна еще усвояемость 
веществъ организмомъ. Уголь представляетъ составную часть организма. но его 
никто не Ъстъ, ибо овт, ие усвояется организхомъ: то же самое, повидимому, ка- 
састся и оболочект, зерна. 


Приступая къ приготовлению хлфба, необходимо муку, до образованя 


899. М+женльная машийла. 


изъ нея Тста, очистить отъ 


постороннихъ предметовъ ин основательно 


взрыхлить, что лучше всего достигается однократнымъ проефвашемъ непо- 
средственио передъ употреблешемъ муки въ дфло; послф этого къ ней при- 


савлиють, въ соотвЁтетвенномъ количествЪ кислаго тфета и мФсятъ. 
ТЬето въ большихь пекарняхъ машинами, а не руками: 


МЬсятъ 


не говоря уже о 


томЪ, что это гораздо чище, руками нельзя такъ хорошо замфенть тфета. 
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+401. Передвяжная мВсильпая машина дли арм} съ ра 


Промышлешиость н техника. [У. 31 
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какъ машиной, Уже въ конф ХУШ ст. дфлались попытки изобрфсти так 
машины, но лишь въ первую треть ХХ ст. онв достигли пифюкаго распро- 
страненя. Роландь въ Пари устроиль первую мфеильную машину, при- 
водиную въ движеню руками. При дальньйшемъ развитии небольнихь 
машинъ, какъ газомоторонь, электромоторовъ и др., механический способъ 
мфенть распространилея почти веюду, вытЬенивь ручной. Благодаря этому. 
хлЬбъ выигралъ не только вь чистот6, но и въ качествв и однородности 
своего состава. Иечезли также обыкповенныя болфзни рукъ, бывиия у 
пекарей, какъ чесотка и др. На рис. 399 предетавлена болылая мЪЬсильная 


4 | ‘пая уТфсильная мишнил юъ габо1$; перем шен!е зам шлиного тфств 
ль кВА Яю. 


машина Вернера и Ифлайдерера вь ПавиштадтЬ, готоран очень распростра- 
нена вт, частиыхъ и военныхъ хлБбонекавилхь. Оснолной принцииъ прз- 
Вильно усгроепной мфенльной машины еостоитъ вь тояъ, чтобы механи- 
ческими приспосопльшями воспроилвеети раболу рук. Обыкновенныя въ 
больших произведетвахл, мфенльныя машины имрнигь дв мбенльныя „руки“, 
БОТо|Иыя расотають, вращаясь гь различными екоростяхи, и въ очень ко- 
роткоев времи дблають тфего гуетымь.  Баагодаря различныйеь  скоростяуъ, 
путь, проходимый олнимъ крыломъ, ие]и.рЬзываетея зъ различныхь пунетахь 
путеяь другого. Мбека производитея безпрерывнымь и  поперезфиныхяъ 
разрёлывашемъ п сплочешемь массы. МБенльная машина уолотъ работать 
Тодо СЪ |кезиииюй скоростью, которую увеличивають при жидкомъ тфств ни 
уменышаюгь при густом. ‘Гаклю же хашипу иногда ставугь на телфяиу 
и дбланть ее такимъ образомъь приголной дал арми во время военныхь 
АЪйстви и на маневрах (рис. 400 — 402). Цвашню (4) при перевозкБ 
прикрЬиляють, повриувь пверхъь дномъ падь уфеильнычь  прифороуъ. 
(Рис. 402 представашеть тузше м6Всильную машину въ работь: С — ручка, 
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ириводящая машину вь движен!е (такап же и сь другой стороны), В мБ- 
сильный аппаратъ, 2) рычагъ, опрокидываюний мфенльный апнаратъ посл% 
того какъ ТЬсто замфшено и его нужно перемфетигь въ квашню (4). 
Фирма Вернеръ и Ифлайдереръ строитъ машины подобной же системы въ 
непосредствениой связи съ паровой машиной; ои6 употребляются въ Гер- 
маши на поенныхь судахь. Цбль посльднихъ, безъ приводнаго вала, 
который неудобенъь на судахъ, на пебольшомъ пространств, достигнуть 
полныхь результатовъ. Рис. 403 и 404 представляють мфенльныя ма- 
шины, употребляемыя на судахъ. Машины эти вообще прекрасно рабо- 
таютъ и доставляютъ арии хлЬбъ очень хорошаго качества, поскольку это 
зависить отъ зам Ьскп. 


403. Суданая ыъсольная мошиаа въ 404. Судовая м1спльная машина сЪ опро- 
работ8 кинутой киашней. 


Иослф того, викъ тбето приготовлено мфеильной машиной, начипается 
формоваше его и затЁёмъ печене. Для разрёзашя на часги и формовки 
тЬетл тапже придулывались различныя машины. Такъ, папримёръ, для из- 
готовлешя благо хлбба существують машииы, въ которыхь точно отвё- 
шенное количество тБста однимъ дЬйетшемь рычага раздбляется на 30—40 
булочекхь, причемъ это дрлеше происходитъ такъ точно, что ругою ни при 
какомъ навыкьк нельзя такъ раздёлить. 

Подготовленное подобнымь образомъ къ печешю тБсто смачинаютъ водой 
длл того, чтобы при выеокой телпературь въ 200—250 не такъ быстро 
удалилась вода съ поверхности хл!ба и верхняя корка не растрескалась; вь 
этой в'дБ раетворяють немного декстрина: вода испарлегея, а кора дезстрипа 
сообщаеть коркь хлЬба нбкоторый блескъ. 

Хлфбныя почи старинной системы и попмитивнаго устройства ветрф- 
чаютсл еще у насъ во многихъ пекарияхъ. Иочи эти состоять изъ низкаго 
каменнаго свода съ плоекиуъ нодомъ, сзади ибскольго подымающимея. Чтобы 
легче было осматривать дымоходы они идутъ оть задиеЙ части печи 
впередъь надъ сводами въ трубу, находящуюся надъ входнымь отвер- 
спемъ. Нечи нагрёваютея опредфленнымъ количествомъ дровъ, сожигаемыхъ 


Зи 
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въ печи; несгорЬвния части вы- 
мотаютея изъ печи мокрой хет- 
лой, оть чего воздухь вт. пези 
становится вфегольго влажиымь. 
Теплота поглощается сводами и 
особенно подомт, ДЕиствующимъ 
подобно аккумуляторамь, и во 
время печешя посредством, лу- 
ченспускаши отдается  хафот. 
Тьсто вводится въ печь на дере- 
вянныхт, лопатахъ по однохт 
хл6бу и такъ-же вынимается. 
При этой снетемб печевя 
не достигается равномБрнаго на- 
грЬвашя печи, а также невоз- 
можно при постоянномт, поддер- 
жнваши огня регулировать тех- 
пературу; съ другой стороны не- 
возможно установить непреры- 
наго печешя въ виду того, что 
каждый разъ необходимо сиова 
зажигать огонь. Неудобство этихъ 
печей сказывается также и въ 
томт, что посаженные въ перву» 
очередь хлЁбы остаются въ исчи 
дольше, чфут проше. При этой 
сиетемф необхолихо къ тому еще 
прибЪгать къ дорогому тонливт-- 
дровамъ, такъ какъ оть угля 
и торфа хлЬбъ прюбрфтаетъ дур- 
ной запахъ и засариваетея чяас- 
тичкамн угая. Первыя попытки 
улучшить эгу систему были на- 
правлены къ тому, чтобы разлЬ- 
лить иподтоику оть хафоной печи 
и этихъ досгигиуть (безирерыв- 
ности работы, чистоты печного 
пода ин экономи вт топлив; при 
этом является  возможныхь 
вмфето дорогнхъ дровъ нагрфвать 
печь углемъ и торфомт. Однимъ 
пт, существенных преимуществь 
пон йшихь — усовершенствован 
является возможность пристосо- 
бить къ постройкТ, печей жел1зо 
п, главиыуъ образомъ, устроить 
подвижной нодъ вмбето непод- 
вижнаго, что значительно облег- 
чаеть работу. Въ этомъ направ- 
лени весьма важное  значеве 
цифеть изобрЬтгеше англ екаго 
пилженера Перкина. Онъ изобрёлъ 
трубки въ 35 мм. толщины, на 
1/3 наполненныя водой и съ обонхъ 
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концовь запаянныя; трубки сдбланы изъ сталин или кованиаго желза и 
нагрёваются, будучи введены въ огонь лишь однимъ своимъ концомг. Это 
нзобрбтеше послужнло основашемъ для постройки паровыхъ хлфбиыхь печени, 
какъ напр. телескопическихл, печей, изобрётенныхь Кизеромъ (рис. 405). 
Эта печь имфоть громадное преимущество иредъ другими систе- 
мами, такь какъ не нуждается въ другихъ особыхъ приенособлешяхь хля 
нагрЬван1л пода. КромЪ того, въ другихъ печахъ, вь которыхт, есть иф- 
сколько подовъ, нёть возможности выдвинуть оба пода однопременио, что 
чногда сильно вредить дБлу. На рис. 45 А и В обозначають два отдё- 
лешя печи, СС-—трубки, входищя въ топку ДР отъ 50 до 200 чилим. и 
нроннкаюния въ отдблешя печя. Между двумн рядами трубокъ находятся 
выдвигающеся листы Ёи Е; Е—топка сь косыхи коаосниками, ©—золь- 
никь, И—отверсе для чистки, Г—котель съ водой, и К- дымовой ходъ съ 
заслонкой. Цодъ имфетъ 
1625 милим. въ ширину 
и 3250 въ длину, и на 
немт, помфщаетсл 110 
хабцовь по 3 килогр. а "9 
каждый. которые пекут- | м Е 3. 
ея въ два часа при тем- № © у 5 7 
пературь вь 2000 С.; 69, Шри от ОИ | 
вь этой печи такнуь № 
образомъ вь два часа 
можно испечь 660 ки- 
логр. хлЬба. На рис. 406 
нечь представлена съ но- 
дами, вдвинутыми внутрь: 
А ц В — дверцы верх- 
миго и внутренииго по- 
мфшенй, СС — маю- 
мегры, 2)— пирометры, 
ЕЕр—тельжки, на кото- 
пыхъ находятел поды и #356 Телескапическая печь со вдвивутыми подами. 
ЕЕЫ—оконца для наблю- 
дешя. На рис. 407 (печь съ выдвинутыми подами), картина работы ясыфо. 
Фибрика машинъ  Берге-Форбекь строить паровыя печи съ трубками 
Перкина для военныхь и другихъ цфлей: рис. 403 представляеть та- 
кую скаадную машину, сдфланную изъ желза и особенно пригодную 
для войскь на сушб и па судахъ. Стнки такой машины — печи двой- 
ныл, желзныя, и промекутокъ мзжду ними заполнены какныуъ-нибуль 
дегкимь веществомь. плохимъ проводникомь тепла. Нечь эта совершенно 
разбирается и легко собирается, такъ чго въ одинь часъ она можеть быть 
разобрана и собрана. Отоиплешо можно устроить сбоку или подъ печью, 
д находлицесл въ печи желфзные листы вынихмдются нз находящуюся предь 
печью подставку изъ рельсовт, причемъ верхняя подотавка пр выдвигаши 
нижняго пода, велбдетве особаго механическаго приспособлевя, спадается. 
До сихь поръь перечиеленныя иечн употребляются для почешя ржаного наи 
чернаго хлёба; длл получени-же бБлаго хлфба употребляютен печи съ нижней 
тонкой. Цодобспыя печи сь успьхомъ строить фирма „Добершинеюй въ 
БреелавлЬ“ по тниу оинганныхъ. Приготовлеше ржаного хлба посредетвомъ 
машинъ получило широкое примфнене не только вь Америк н Ангий, но 
и вь Геруаиш. На прилагаемой таблицф изображена большая паровая пе- 
карня Бреславекаго нотребительнаго общества. Рие. П показываеть намъ 
заанъ паровой хлбонекарин, а на рис. Е мы видимь переднии фасадъ пе- 
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карин сь 12-ью печами, иричемъ каждая печь имбегт, подть разубромъ 
1.42. 325. мегра. Внослдетыи г этой пекарнб прибявнлось еще 8 почи. 
Каждан печь вмфщастъ 66 штукь круглыхъ хлЬбовъ но 2 килограмма вбеомь 
илн 125 солдатскихъ квадратныхъ хлфоа по 3 килограмма. Производетво 
въ этомъ широко поставленномъ заведеши внолнь непрерывно и, при 8-ми ча- 
совомъь рабочемтъ див, 20 рабочихъ посмЬино днемъ и ночью выпекають втечеше 
недБли (156 рабочихъ часовъ) среднимъ числомъ 312.000 килограммовь хл%ба 
въ коврижкахъ вфсомъ по 2 и по 1 килограмму. Не мене широко развилось 
приготовлен!е бЬлаго хлфба съ помощью усовершенствованныхъ нечей. Ири- 
дворнап пекарня Антона Зейёдля въ Мюнхень работаетъь съ 30-ью сильной 
паровой машиной и 
доставлиетъ работу 
приблизительно 130 
булочникамъ. Благода- 
ря этнмъь печамт, удает- 
ся въ большихъ горо- 
дахь втечене дня по- 
стоянно давать свблай 
хлЬбъ. Наше сельское 
населеше исключи- 
тельно приготовляеть 
хаЪОъЪ домашнимъ об- 
разомъ изъ неочищен- 
ной отъ отрубей муки. 
На сфверб и въ сред- 
ней Росс хл1.бъ ие- 
чется изъ ржаной муки, 
па югБ же и юго-за- 
надь употребляютъ 
цшеничную муку. . 
Приготовлен!е такъ 
называемаго „сильна- 
го“ хльма (Ага го!) 
сдблало громздные 
усибхи съ изобрбте- 
шемъ русскаго кунца, 49). Машиаа Гелинка для ыы тфста прямо изь 
Гелинкавь РигБ. Ири- 
готове н!е такого хлЪбл изъ цбльнаго зерна, бозъ удалешя отрубей, особенно вь 
поелфднее время распространяется въ Германи. Машина, приготовлиющая прямо 
изъ зерна тЬсто, представлена на рис. 409: воранка а наполняется обумтыхь 
и разхоченнымь въ водв при 40° В. зэриомь и проводить его кь вальцамь 7, 
которые его раздавливмоть; отеюда поступаеть раздавленное зерно въ ворэнку 
си въ цилиидрь 4. Цилиидрь снабжень двойными стЬиками @ для охлах» 
дешя находящегося внутри тбста; чрезъ кранъ входить вода, а епизу выте- 
каеть. Внутри цилиндра находится винть, вращающийея еъ помощью ре- 
менной передачи 1; эта мвсильная машина раздавливаеть зерно н вы- 
талкиваеть тесто сильнымъ давлешемъ чрезъ сито /; тБето въ вндв нитей 
попадаегь вь корыто. куда прибавляется ещо кислое тБето. Отсюда тфето 
переносггь въ мБеильную машину; здбеь посл мБеки наполияють ТЬетомь 
формы; тфсто въ формахь всходитъ, посл6 чего сго пекуть. Готовый зер- 
новой хлЬбЪ ичфеть красивую, коричненую корку, которая необыкновенно 
хруика. Мшиишь сбраго цвбта; онъ содержить въ себБ больше чатиць 
мучнаго ядра, чфмъ хлбоъ изъ муки, такь какъь при приготовлении гру- 
бой муки отдфлиють обыкновенно часть, бфлой муки. Зерновой хлЬбъ рыхль и 
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даже въ свыкемъь состояши отличается удобоваримостью. Фпыты показали 
что надрфзанный хлЬбъ оставалея 11 личей безъ илфеени, а чрезъ 14 дней, 
хотя и сухой, голидея вь пищу. Мельницы для приготовлешя этого 
хл1ба бывакть въ 6—8 лошадяныхь силь (тамя приготовлякгь 40 пуд. 
11.ста въ часъ), но бывають и меньше, наир. въ 2 лош. силы, дающзя 10 пуд. 
"ета въ часъ. 


При приготовлеШи этого хльба необходимо обратигь 0с060е внимаше на 
очистку зерна. ПослтТ, того Бакь ошо извфетнымъ образомь очищается сухимъ 
путемъ. его промываюгь водой до тьхь поръ, пока стеквающая вода не будеть 
совершенно чиста ПослЬ этого зерпо обливають горячей водой; на поверхность 
всплывають дурныя зерна, и разизя врелиыя примЪеы, какь напр. спорывья 
(рожки). когарую (5<егоиеши с1вуиз), съ трудомь можно замътять вт, сухихъ зер- 
нахъ. Хороши аериа падають на дно. Ржацая спорынья вызываеть у людей 
болфзнь орг тазмь (МогЬиз сегеаЙз), выражающуюся вЪ судорогахъ, бользнен- 
иомь зудь и даже параличЪ. Хороши зерпа прямо изъ ванны поиадаютъ вь 
мельницу. не проходя чрезъь руки человька. 


По оффищальнымъ даннымт, химическихъ анализовъь Д-ра Бишофа въ 
Берлинь оказалось, что сильный хлЪбь Гелинка далъ сравнительно съ прус- 
скимъ солдатекимь хлЬбомь слЬдующе результаты: 


Азогист. | 
Волы Азота. Жир. экстракт. | Дремесиви Залы. 
| веществъ, 
Пруссы солдатек. хльбь | | 
содержить% . ВС 36.71 6.47 0.45 39,1 1,51 1,55 
Хльбъ Гелиика %. . . 51:0 12.па 0,17 З4 а 0,32 | 0. 


Хаьбь Гелинка распространяется въ настоящее према вь Германи. Шо 
въ Росфи опыты прихбнешя этого хлЁба для арм, предиринятые Глав. 
Иитендантекихь Унравл. но предложению кандидата правъ Зарина, не дали 
поза положительныхл результатовъ, 

ХлЬбопечеше всегда находилось подь особымъ наблюдешемь у прави- 
тельетвъ, создавшихь различных тавеы и нормы; носафдния м.ропрития до н\- 
которой степени потеряли вь настолщее время свое прежиее значене, такь 
какъ конкурренщя устаповила достунныя цфны на этотъ предметь первой 
необходимости. ИНекусетво-же хлЬбопечешя ие сказало еще своего по- 
слфдняго слова, и постолнныя спошешя крупныхъ фабрикантовъ могаи-бы 
оказать дфлу развипия хлбоопечешя громадную услугу. Такан солидарность 
существуеть въ Герлаши, гдЁ образовались союзы ипекарей: „Гермашл“ и 
„Свободный ивуецый союзъ пекарей“. 


Фабрикащя бисквитовъ. 


Хабоь иметь одинъ круниын недостатокъ, — это то, что онъ чрезь 
нЪфкоторое время териетъ вкусъ и большую часть удобоваримости; онъ, какъ 
говорлть, становится черствымь. ‘Такая перемфна зависигь не столько отъ 
его высыхашя, сколько оть происходяшихь въ немъ химхическихь иро- 
цессовъ. ВуЪстВ съ ТЬчъ подчасъ бываеть чрезвычайно важно имфть такой 
сорть хлЪба, который бы втечене долгаго времени оставался вкусвыхъ п 
удобоваримы мт.. Самый простои способъ, достигающий цЪфли, это ириго- 
товиетне сухарей, т. е. хлЬба, который тотчасъ, посл того какь вынеченъ, 
нарфзывается ломтями и при сильном жарф высушивается. Благодаря та- 
кому высушивашю. вь немь прекращаются всяко хниичесме процессы; д0- 
статочно сухарь обмакцуть въ какую-нибудь жидкость, чтобы онъ енова 
ирюбрЬль вкусъ ин питательноеть. Такое ириготовлеше сухарей было пз- 
лавина расшюстранено нл материк, вь Ангми-ще приготовлялись иеченя 
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изь ТЬста, ыъ которому не прибавляли дрожжей, такт, что процессы бро- 
жешн были устранены, и тфето ие прюбр6тало пушистости. ‘Тавя неченя 
{по цфлямъ раввосильныя сухарлит,) назывались биеквитами. отличались пре- 
краснымъ вкусомь и служили, благодзря своей снособности долго сохра- 
нятьсл безъ порчи. прошантомъ на военныхь корабляхъ. Но скоро стали 
прибавлать къ нимъ сахаръ и друйя пикантныя вещества, стали обращать 
винмане на выборъ муки и на замфеку тфета, такъ что со пременемъ бис- 
квиты получили мало-но-малу широкое распространене въ доуашнемь оби- 
ходв и теперь по своему качеству могугъь удовлетворять самыхъ изыскан- 
нымъ вкусамь. 


Е 


410. Вальцовая машияа для приготоплеянтя биеквитнаго 1$ ета. 


Два пекари въ РиднигЬ (Анемия), по имени Гунглей и Пальмеръ, въ 
началь ХХ ст. стали печь бисквиты, получивиие очень скоро всежрихю 
извфетность. Шекарни эти скоро превратились въ фабрики, а ноель 1331 г., 
когда морской инженеръ Т. Т. Грангь изобрфлъь машину съ цфлью приго- 
товлять бисивиты дая военныхъ кораблей, фабрици эти стали изготовлять 
бисквиты машиинымьъ образомь самыхъ разнообразиыхъ сортовъ. Со вре- 
менемъ вь Англии построено было очень много такихъ фабрикь, асъ 1880 г. 
подобныя фабрики распространились вь Герузши и вообще на материк, 
несмотря на огромный ввозъ англйскихъ  издьий. Бисквиты има материкь 
гораздо дешевле англйекихь и благодаря послБднимъ усовершенствованямъ 
приближаются къ ниуъ по качеству. 

Такъ какъ устройство машинь, печей, спешально иприспособленныхь 
дал бисквитнаго производетва, очень дорого и требуеть большого капитала, 
то небольшия фабрики немыслимы, а псе производство остается въ рукахь 
крунныхъ капигалистовь. Большия фабрики, наир., Германш, находящыея 
на с<ФверБ, ичфютъь по 200—300 рабочихъ и вырабатываютъь въ день до 
240 пудовъ бисквитовъ. 

Бисквитъ, кекъ, галеты — эго печешя различнаго вида, фабри- 
куемыя изъ муки, лицъ, масла, молока и сахара, — всафдстве своего праят- 
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наго вкуса и способности очень долго но портитьсл, широко распро- 
странились въ арий!, во флотВ и вь домашнемь обиходь. 

Лая фабрикащи бисквитовъ уцотребляется ишеничиан мука, и чбъ 
она тоньше размоломъ и бфлфе, ть печеше получается вкуснБе; только 
въ Шотланди приготовляютт, нацюнальное печеше изъ ржи и овса темнаго 
пвЪта, которое предъ употреблешемъ въ пищу снова нагр6ваетея. 

Весь процессъ приготовлении бисквитовъ производится механическимъь 
путемъ, такъ что бисквиты оть начала нхъ приготовлешя и кончая выпе- 
канемт почти не касаютея рукъ. Мука передъ употреблешемъ ещо разъ 
пропускается сквозь мелкое сито и попадаеть въ уфеильныя машины, куда 
прибавляется еще молоко, сахаръ. масло, яйца и иЪкоторыл пряныя ве 


#11. Блочные украшена 413. Пакъ. Нахжъь 


313. Альберть. 41А Виндзорь. 
411-411 Различные пиды бискаитовъ. 


щества, смотря по сорту бисквита. Обыкновенный рецепть для хорошаго 
кека это 50 килогр. ншеничной муки, 10 килогр. масла, 10 килогр. сахара 
и отъ 6 до 50 лит. молока; прибавляютгь также немного соли, янць и дву- 
углекислои соли; послфдняя при нечеши вылбляетъ углекислоту и пузырь- 
ками пыходищаго газа изрыхлнеть тбето, сообразио съ ТЬмъ, млгкое иди 
твердое тесто нужно получить. Замбека теста производится различно, для 
чего употребляются н различныл убеильныя машины. Для этой операции 
очень пригодьм уфсильныя мминны Вернора и Ифлайдерера въ Пани- 
штадтЬ, но особенной, даже всем рной славой пользуютен хаШИНЫ Викаръ 
{Уагз) въ Ливерпулф. 

Посл того какъ тфето зам Миено, его въ особеяныхь лелЬжкахь подво- 
вятъ къ вальцовымъ машинамь для дальнЬйшей обработки. Здбеь тБето, 
пройдя чрезъ вальцы, прюбрётаеть твердую консистенщю, такъ что оно 
почти не подаетея даже ири надавливаюни иальцемь. Эми машины изгото- 
вляютея извфетной уже изъ предыдущаго фирмой Вернеръ и Ифлайдереъ. 


Такая машина 5ъ главпыхь своихъ частяхъ представлена ча рис. 410 (4 
система рычаговъ для установки вальцовъ, В и Ю для измфиеши ихъ хода) 
Съ объихъ сторонь лежашихь другъ налъ другомть полированиыхъ желбзных: 
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вальцовъ длиною въ 600 ми- 
лим. и 240 милим. въ д!а- 
метрЪ, закрытыхъ жестянымть 
листомъ, находятся столы 
(Е) для ирнготовлешя бис- 
квитнаго тьста изъ поли- 
рованнаго дерева, такъ какъ 
жельзные покрылись бы ржав- 
чиной Перед н задий 
ходы вальцовъ и остановка 
всей машины регулируются 
педалями .Р. Машнпа эта 
безъ педалей представляли 
возможность многихть несча- 
стныхъ случаевъ, въ видВ за- 
щемлевя пальцевь между 
вальцамн; при наличности 
же педалей такая возмож- 
ность значительпо устранепа, 
вЪ особепиости при помЪсти- 
тельности столовъ, достигаю- 
щихъ величнны до 900-—95% 
мнлим. Вдвигаше тьста въ 
вальцы должно быть произво- 
димо особой доской, иначе же, 
велвдетв!е опасности, должно 
быть возбраняемо. Когда же 
твсто вправлено въ вальцы, то 
работа нэ этой машинВ стано- 
внтся менве опасной. Сна- 
чала работпикъ расправляеть 
ТЬсто и только тогда внадав- 
ливаеть педаль и пускаетъь 
машину въ дЬйствю; вальцы, 
прокагывають тТЬсто и пере- 
даютъ его на другой столт. 
Въ тоть моменть, когда тЪсто 
остается защемленпымъ меж- 
ду вальцами только свонмъ 
краемъ. рабо\йй быстро пе- 
далью перем няетт, ходъ валь- 
цовь на обратный и тБсто 
оиять попадает къ нему на 
столъ. 


< 


'чооднаноие к вареололиди БЕК заншуу 


Нослв того, какъ тесто 
послЪ многократнаго прока- 
тывашя между вальцаии при- 
няло форму тонкой лепешки, 

происходить вырёзыван!ю 
формъ изъ него; это выр$- 
зыван1е производится чрезвы- 
чаино остроумной машиной, 
приготовляющей совершенно 
автохатически бисквяты ‚сфор- 
мованныедая печешя, различ- 
ныхь причудливыхъь рисун- 
ковъ. Такая машина устроена 
фирмой Гиряерь и Шеффусъ 
въ ГамбургЪ, одной изъ обшир- 
нфИишихь фабрикъ по выра- 
ботк8 бисквитныхъ машинъ, 
и показана на рисункф 415. 
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Аигл( @скаю бискоитная машина дла Фассоваго производства 


416 


Форхы, — употреблнемыя 
въ этой машинв, бывають 
очень различны (рис. 
411—414). Приготовая- 
ются об очыкновенн» 
изъ металла. Их достав- 
ляеть та же фируа въ 
разнообразнояъ  выборь 
рисунковт,. Формы эти 
хорошо пригнаны хъ ма- 
шине и при помощи дани 
ныхЪ виутовь легко за- 
м5няютеля по желашю но- 
выхи. ДЪйстве машины 
слЬдующее; 


Тъсто, иолучивь форму 
ленешки, попадаеть на ко- 
сой столъ А. сь котораго 
оно пероходитъ вь пару це- 
регтавляющихся вальцовЪ, 
которыми развальцовывает- 
ся въ длинное полотно въ 
2—3 тт. толшииой. Поль 
вальцами находится безко- 
печное полотно С, охваты- 
вающее барабаны ХР, кото- 
рое принимиеть на себя 
ралвальцовазное тБс!о. На 
двухъ подставкахъ 17 иахо- 
дитея вращающаяся шегка 
для смета мучной пыли 
съ тЪета. Движене бозко- 
нечиаго полотна пронсхо- 
дить толчками, такъ что ма- 
шина усиъваегь вырьзать 
на ТЬеть формы и вновь 
подняться, чтобы опуститься 
ца подошедшую новую ленту 
изъ тбста. ВырЪъзанные бне 
квиты упосялся дальше бе. 
конечной лентой, обрьзки 
жи тьста попадають 15 
другое. идущее вверху, 10- 
лотно и собираются вь ящь- 
кь Н. ИЙри дальньйшемъ 
диижеши бисквиты подхо- 
дят въ сковородЪ, па ко- 
торой оши пькутся, н рас- 
полагаются на ней правиль- 
ными рядами; сковорода 
переносится вл, печт,. Оббз- 
ки тБета опять вальцами 
раскатываются вь си.иии. 
ную ленещку, которая снова 
проходить ужъ разь прой- 
денный путь. Даля того, что- 
бы имьть полное представ- 
леше о приготовлении апг- 
лийскаго сухого  цечешя 
(СаКез), слъдуеть еще по- 
знакомиться съ формопочной 
машиной для большого 1ро- 
изводства.  Рисупокъ 4% 
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представляет вамъ такую большую английскую формо-пазивную машину, которая 
при чрезвычайной длинЪ хода тЪста. штамиовальнаго аниарата и выходпого пути. 
является самой совершенной по конструкии. Она снаба:гна автоматически поднимаю- 
щимисл и опускающимися штамповальными иластинами и массой спещальныхь пря 
способленй. Машица эта строится Т. и Т. Фикареомъ вь ЛивериулЬ и паходится 
въ употреблеши на самыхъ большихъ апглйекихь фабрикахь. Длина ея 8—10 
метровъ. А — входпое отверспе, В — вальцы, С — жотел. 2) — вторые вальцы, 
Е — штамповальпый аппаратъ въ приподнятомъ пилЪ., Ё — отводящее полотно, 
$ — стилъ для према готоваго иечешл, Н — вылвижной столь для према пу: 
стыхъ жестнпыхъ коробокь, доставляемыхъ сюда цвиной передачей; коробки аото- 
матически нагружаются печешемь и вавшиваются. 


Далфо паступаеть процеесъ печешя. Обыкновенно печь паходитея 
недалеко отъ машины; и въ большихъ бисквитныхъ фабригахь обыхновенно 
‹потребляются печи съ безконечной цытиой лептой для безипреавнаго 
дЬйствя фабрики. Эти печи англскаго изобрЬтешя въ длину имЬють до 


417 Ифжишая печь со ступенчатыми валачи, 


15 мет., а въ ширину 11/2 мет., весь сводъ отапливаетсл сверху п снизу, 
чтобы температура была ровной. По обф стороны печи установлены бара- 
баны, на которыхь наброшены пои, проходяния сквозь вею печь, и на 
которыхъ находятся желфзные листы лля печешя бисквитовъ. Но такъ 
казъ и\жно регулировать нрохождеше бисквитовъ сквозь печь, то коничесме 
барабаны, несушие ремень, могутъ быть посредствомъ рычага поставлены 
дли быстраго или для медлевнаго движеня. Точно также есть еще одно 
приспособлене. для того чтобы въ случа пеобходимости цфиь быстро 
остановить и свова пустить въ ходъ. 

Сообразно съ качествомъ бисквнтовь, прохождене ихъ чрезъ печь 
длится отъ 5 до 15 мипуть и поэтому регулироване скорости должно быть 
всеифло въ рукахъ рабочаго, что и достигается ступеньчатыхи валами. 

Английская бисквитная печь имфеть три отдфлешя, снабжениыя верти- 
кальными задвижками; первое имфетъ очень высокую, сухую темиературу, 
злфеь бисквиты прюбртаютъ тонкую, ныжную корку. Шо второмъ нахо- 
лится испаритель съ водой для поддержани влажности. Въ третьемъ отдф- 
левши температура сухая и болфе низкал; въ немъ заканчивается процессъ 
печеня. Всф три отдКлешн печи при вхолЪ и выходь снабжены желфзными 
подвБшенными дверцами, легко управляемыми рукой и снабженными пиро- 
метрами, часами н т. д. Такая цфннан печь можеть въ день приготовить 
250,000 шт. чайныхъ биеквитовъ. На рис. 417 — А предетавляеть весь 
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механизмъ движения со ступеньчатыми валаяи и съ зубчатыми колесами, 
В — вставной листь, С — дверцы дли регулированшя температуры, 2 — топка 
подь печью, Ё — зубчатое колесо вь связи съ барабаномъ, приводящимъ въ 
движене всБ безконечныя цфпи, и Ё— рычагь для поднимая н опусканя 
печиыхъ дверецъ. 

Когда бисквиты выходять изь печи, ихь нужно охладить, чтобы не 
было много лома; для этого 
придуманы бисквитныя 
подъемныя машины, (рис. 
418). Это приспособлене 
находится справа у печи, 
н сго движеше можно 
правильно урегулировать 
еъь движешемъ цией въ 
печи. Работник  сни- 
маеть листы съ готовыми 
бисквитали при выходё 
ихЪ изъ печи и ставить 
ихь па ПоДЪоМиУю Ма- 
шину. Иока бисквиты до- 
ходить до поуфщешя, гдЬ 
ихъ хпаковываютъ, они с0- 
совершенно охлаждаютен; 
тамъ же устроено остро- 
умное присипособлеще на 
случай, если бы прозфвали 
свять листъ съ бисквитами: 
оно сбрасывасть  этоть 
листь на сосфдий столъ. 
Пустые листы ставятел съ 
другой стороны млиины 
и идуть обратио. Ву заав 
упаковки всортирують бис- 
квиты ий уклалывають въ 
жестяныя коробки, кото- 
рыл ниогда спабжаются 
стеклянной крышкой, что- 
бы удобно было показать 
поку нателямъ содерягимое 
коробокъ. Бисквиты при- 
готовляютея въ видЪ раз- 
дичныхь  фигуръ (рис. 
419—433), и поступають 

418 Подъениая машива для бисковтовъ. вт, продажу подъ разными 
. ь назвашями ; Альберть, 
Инкъ-Накъ, Виндзор, смбеь, Миньонъ, Бриташя, Оеборнъ и т. д. 

Приготовлене такт» называемаго короленскаго мягкаго бисквита произ- 
видится посредегвомъ ручной машины, въ большихъ ироизводствахъ, впрочехь, 
замфилемон машинами съ приводами (рис. 262). Эта машинка очень на- 
помннаегь машинку для наполиешя колиасъ; она сосгоить изъ цилиндра, 
вь которомь вииговая нарфзка при вращеши ручки передвигасетъь впередъ 
поршень Цилиндръ наполняется третомъ, которюе выходитт, подл, давлетемъ 
поршил чрезъ отвереия, представлющия как-нибудь форху. Т4фето выхо- 
дить длинной колбасой, которую рЫыкуть на властивки, некутъ и унаковываютъ. 
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413—433 Разлачныя бисквитиыл форыы. 


Производство сахара. 


Сахаристыя вещества, ихъ прирсда и происхо- 
жден!е; задача искусственнаго ихъ получения. 


\ = уществуеть извфетное мифе среди учевыхъ, что наука и техника 


47. тогда лишь преуспфваютт, когда он идутъ рука объ руку и другъ 
и друга какт.-бы поддерживаютъ. И дбиствительно, дополняя одна 
«СУ — другую, онВ ставять знаше на высокую степень всесторонияго раз- 
)3 виия. И въ данномъ очерыБ, поевященномь вопросу техническому, 


будеть нелишиимъ немного коснуться природы сахаристыхъ ве- 
ществъ со стороны чисто химичеекой. Не далфе. какь въ восьмидесятыхъ 
годахъ еще ничто по давало повода думать о возможности полученя 
синтетическнхъ путемъ сахаристыхь и бфаковыхь веществь.  Нехлало 
было увлекающихся людей, мечтавшихть, что съ получешемъ этихъ важ- 
ныхЪ для человфческаго организма веществь лабораторнымъ путехъ раз- 
рёшатеи веб наболфви!е экопомичесые вопросы; что съ получешемъ 
бфлка недалеко уже то врехя, когда искусственно будуть получены 
мясо и друге необходимые для человфческаго организма продукты. Не- 
нужны будуть тогда человфку таинетвениыя лаборатоми — растешя, въ 
которыхъ происходить накоплеше этихъ вещоствъ: прямо изъ элементовъ, 
изъ углекислоты и воды, которыхъь на землф неисчерпаехыя количества, 
онъ будетъ приготовлять все нужное ему въ своихъ лабораторяхъ. 

Эмилю Фишеру удалось сиитетически получить нЪкоторые углеводы, т. е. 
сахаристыя вещества, и хотя при этомт не вастунилъь желанный „золотой 
ВЪкь", тфиъ не менфе значеше этихЪ открыйй громадно. 

Углеводами называются соединеши, состолийн изъ углерода. водорода 
ц кислорода, ипричемъ послфдие два элемента завлючаютсн въ соединени 
въ отношеши 2:1, т. е. вь томъ отношеши, въ какомъ они входять Въ 
составъ воды; такъ что углеводы можно разематривать, какъ соединеня 
углерода съ водой. ВеБ извфстные углеводы можно раздблить на три 
группы: ТГ. моносахариды или монозы — простйние по составу углеводы; 
большая часть монозт, ветрфчающихся въ природф, напр., въ сокф плодовъ и 
пр., имбютъ составъ С5Н;5Ов или С.Н,оОз; синтетически теперь получены такжо 
монозы состава С.Н.О;, С,НьО,, СН: О; и др. П. Сахарозы, —- представляють 
собой ангилриды монозъ, т. е. соединеше двухъ или трехъ частниъь монозъ 
съ выдфлешемъ одной или двухъ частиць воды: 2С;Н, 50; — Н.О =СэН»Он 
(сахарозы — тростниковый сахаръ). ИТ. Полисахариды, или сахароколлоиды, 
также аигидриды монозъ, но только злбеь соединяются нёсколько частицъ 
монозъ при выдфлени нбеколькихъь частнцъ воды: т (С, .0,} — в Н.О; 
соединен эти неспособны кристаллизоваться (сахароколлоиды); составь ихъ 
выражается формулой СоНоО’; къ полисахарпдамь принадлежить крахмазъ. 

Промышленность н техвика. ГУ. 32 
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Полисахариды при извфстныхъ условяхъ, напр., при обработкВ ихъ 
кнелотами, путемъ гидролиза (т. е. принимая воду) распадаются и обра- 
зують вновь моносахариды. Этоть взаимный переходъ ясно указывасть 
на близкое родство углеводовъ. и легко, казалось-бы, установить эту связь. 
При ближайшемъ-же ознакохлеши съ дфломъ возникаютъ новыя труд 
ности. Самый простой сахаръ, чаще всего встрфчающийся въ природф, — 
это виноградный сахаръ, отвфчающй формул С.Н,›Оз, т. е. сахаръ этоть 
состоить изъ 6 атомовъ углерода, 12 атомовъ водорода и 6 атомовъ кисло- 
рода. Если же разложить эту формулу на группы съ тфмъ, чтобы каждая 
группа содержала 1 С, то мы получнуъ шесть групаъ, которыя можно комбинн- 
ровать различпымъ образомъ (не нарушая общей формулы СН, Оз), причемъ 
только одна комбинащя будеть 
соотвфтствовать виноградному 
сахару; всБ же прошя группы, 
также сахара, того-же элемен- 
тарнаго состава. будучи иного 
строевшя, обнаруживаютъ и дру- 
пя свойства. Для примфра по- 
ставямъ 6 углеродныхъ атомовъ 
лодъ рядъ и къ нимъ присоеди- 
нимъ атомы водорода и кисло- 
рода: 

НН и н 
онсн, 6-6—6-6-сно; 
ононН он 
Виноградный сахаръ 
Н НОН 
онсн,_6-6-(-со-сньон ; 
онон И 
Фруктовый сахарь 


ОНОНН Н 


О 
онсн,-6-6-6-б-сно итд 


‚ 1 
435 Профеееоръ Эмиль Фишерь, Н НОНО 
Манвоза 

Если сосчитать въ этихъ группахъ общее количество С, Н и 0, то 
составится формула С,Н,зОз; но бросивъ даже бёглый взглядъ на эти схемы, 
нетрудно видфть, что атомы водорода и кислорода группируются неодина- 
ково около С, и эта группировка обусловливаетъ разпицу въ свойствахъ 
этихъ веществъ, отв6чающихъ одной и той же формул. Число такихъ воз- 
можныхь комбинащй 16. 

Крахмалъ, который, какъ мы упомипали уже, образуется изъ моносаха- 
ридовь, имфоть эмпирическй составъ (С.НоО,) х. гАБ х по меньшей 
м1рЪф = 5, такъ что нанменьшая формула, возможная для крахмала, СоНи Оз. 
Но при различныхъ комбинашяхъ углеводовъ между собою, при ихъ распа- 
денши получается масса разнородныхъ веществъ, съ частицами боле слож- 
выхи даже, чфыъ въ крахмаль. Въ этомъ хаос легко было-бы потеряться, 
и разобраться въ немъ помогли дальнфйцИе успфхи науки. 

Есть цёлый рядъ химическихъ соединевй, которыя обладаютъ спосо- 
бностью отклонять плоскость поляризованнаго луча; ихъ называютъ опти- 
чески дфятельными, вправо или влфво вращающимн тЬлами, въ завнсн- 
мостн оть того, въ какую сторону они отклоняють лучъ. Это свойство 
неодинаково развито во всфхъ тфлахъ, и это различ!е даетъь возможность 
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установить природу веществъ, нуфющихъ одну и ту-же формулу для обозпа- 

чешя. Къ такимъ соединешямъ относятся веб роды сахаровъ. Но ихъ 

оптическя свойства зависять отъ того или другого строешя химическихъ 

еднницъ, а въ данномъ случаВ отъ присутствя „асимметрическаго” атома С, 

т. е. соединеннаго съ четырьмя различными группами атомовъ. Выразить 
А 


это можно схематически такъ: О-С-в; гдЪ С--углеродъ, а А, В, Е, и 9 — 


Е 
связанныя съ нимъ массы атомовъ. Каждый „асимустрическй“ атомъ угле- 
рода обусловливаеть существован!е двухъ веществъ: одного — вправовра- 
щающаго, другого — влфвовращающаго. Оптическ!и свойства дають возмож- 
ность такимъ образомъ разобраться въ этой массБ химическихт, соединений. 

Подробнфе изучить всф роды сахаровъ можно путемъ нхъ окисления и 
возстановленя. По полученнымъ такимъ образомь веществамъ можно моно- 
сахариды признать за сиирты въ соединен и съ альдогидной группой или груп- 
пой, характерной для кетоновъ, т. е. за зльдегидосиирты или котоноспирты, 
которые называютсл „альдозами“ или „кетозамн“. Въ приведенныхъ форуу- 
лахь ОНСН, — есть синртовая групаз; СНО — альдегидная, ин СО — ке- 
тонная. Спиртовую группу содержатъ веф три вышепривеленные сахара; 
альдегидную— виноградный сахаръ и манноза, почему они и называются „аль- 
дозами“. Фруктовый сахаръ, содержашай группу СО, называется „кетозою“. 

Эти изслёдованшя дали объяснеше химическаго состава моносахарндовъ, 
ихъ способности возстановляться, соединяться съ фенилгидразиномъ и т. д., 
а также, при пакоплеши нЪфеколькихъ молекулъ, давать полисахариды. 
Это-же послужило основаШемъ для сиптеза, т. ©. искусственнаго полученая 
сахара. Подобный опыть съ успфхомъ былъ произведеньъ впервые съ 
маннитомъ, составной частью „манны“; это шестиатомный спиртъ, обра- 
зующи при окислеши альдозу, сахаръ состава С,Н,.О’., который нолучиль 
назваше маннозы и впослфдств!и былъ чаето открываемъ въ природ%. Полу- 
чеще маннозы нельзя считать полнымъ синтезомъ сахара, такъ  какъ 
исходный продуктъ, маннитъ, растительнаго происхождемя. Но скоро 
путемъ окисленя глицерина, вещества, уже давно иолученнаго изъ простыхъ 
элементовъ. удалось получить сахаръ, т. е. „глицерозу“ съ тремя атомами С, 
которая подъ дБйстшемъ слабой щелочи претерифваеть полимеризащю 
(накоплен!е частицъ) и образуетъ другой сахаръ, который названъ „акрозою.“ 
Акроза имБла больше сходства съ природнымъ сахаромъ, но лишена была 
оптическихъ свойствъ. Достаточно было небольшого измЬнешя, чтобы 
прихать этому продукту недостающее свойство н, по желанию, получить 
маниозу, виноградный, или плодовый сахаръ. Но скоро удалось достигнуть 
того-же болфе простымъ путемъ. Еще раньше Бутлеровл, при дфйстан 
известковаго молока на муравьиный альдегидъ (продуктъ окнеленя дре- 
веснаго спирта) получаль сладай снропъ, который 9. ‘Фишеръ призналъ 
смфсью разныхъ родовъ сахара, среди которыхъ находилась и „акроза.“ 
Этимъ путемъ, повиднмому, образуютъ растен1я свой сахаръ внутри каяётокъ 
изъ простыхъ элементовъ, такъ какь образоваше муравьинаго альлегида 
изъ. воды и углекислоты объясняется весьма просто. 

Сахаръ легко присоединяеть синильную кислоту и такимъ образомъ 
обогащается еще однимъ углероднымъ атомомь; такимт, образомъ удалось 
получить искусственнымъ , путемъ большое чиело углеводовъ, содержащихь 
оть С, до С». До снхъ поръ все еще искусственно не получены полиса- 
хариды: крахмалъ, декстринъ, целлюлоза и др., но путь почти найденъ, 
и недалеко, можно думать, то время. когда и это будеть достигнуто. 

Общензвфетно, что при растираши горькихъ миндалей съ водой распро- 
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страняется запахъ, отдаюцщий горькоминдальнымь маеломъ (бензолальдегиду) 
и синильной кислотой; точно также черная горчица при такой-же обработк\ 
надаетъ очень острый запихъ. Эти запахи являются слфдетмемь хнмиче- 
скаго процесса, возбуждаемаго дЪйствемъ воды, п обусловлены присутственъ 
особыхъ веществъ въ миндаляхъ и горчиц$. Въ первыхъ находится ами- 
гдалинъ, который при обработкф водой распадаетея на виноградный сахаръ, 
горькаминдальное масло и синильную кислоту. Подобныя вещества, очень 
распроетраненныя вЪ растительномъ царствЪ, называются глюкозидами, такъ 
какъ среди продуктов, ихъ распада получается виноградный сахаръ: они, 
новидимому, родственны также углеводамъ. Получить нхъ искусственно 
уже удалось. Ири дЬистйи соляной кислоты можно получить химическое 
соедниеше сахара ‹0 спиртами, оксикислотами и фенолами; такъ изучались 
глюкозиды алкоголя, глицерина. молочной кислоты, резорцина и др. и, нако- 
нецъь, улалось найти чрезвычайно простую связь между глюкозидами и поли- 
сахаридами. 'Такъ какъ сахара содержать сниртовую групиу, то они должны 
какт обыкновенные спирты, соединяться съ сахаромъ-же, т. е. съ помощью 
соляной кислоты мн можемъ получить изъ соединенмя сахара съ сахаромъ 
соедниненя по тину глюкозидовъ. 

И дБиствительно, это удается и въ результать получаются полиеа- 
хариды. ели подфиствовать на виноградный сахаръ крфикой соляной 
кислотой, та онт, измфняетея и переходить въ дисахаридъ С,.Н».О;1, сахаръ 
состава Тростниковаго сахара, который велфдетме близкаго сходства съ 
мальтозой названъ изомальтозон. Шри болфе продолжительном дЫстви 
соляной кнелоты на виноградный сахаръ, получается сложное тьло, близкое 
къ декстрину, 

Этим или инымъ путемъ будуть синтетически получены друге полиса- 
харнды, какъ тростникавый сахаръ, крахмалъ, целлюлоза, еще неизвЪстно, 
но возможность получемя ихъ несомнфина и является лишь вопросомъ 
времени. 

Теперь обратимся къ важнфйшему изъ сахаровъ тростниковому сахарт, 
нли сахарозЪ и къ техникЪ, его добынанйя. 

Въ то время какъ въ сладкомт, сокЬ большинства растешй находятся 
или виноградный. или фруктовый сахары, иногла вуъстЬ съ тростниковымъ, 
въ сахарном тростник (ЗассПагиш оЙетагит) нахолнтся почги чистый 
тростнивовый сахар®. Такой-же сахеръ находится еще въ свеклф (Веа уи- 
Багз), пъ сахарномъ просф (Зогавит зассБаги ит), въ пальмахъ, клёнахъ, въ 
маисф. Такъ что назнашя тростниковый, свекловичный и т. п. сахарт, указы- 
гаю-ь лишь на смрой матемалъ, изъ котораго получастся одгнъ и тсть-же 
продукт сахароза, или попросту тростниковый сахаръ; поэтому неоснова- 
тельно тотъ или другой продуктъ считать выше или ниже; полученъ-ли са- 
харъ изъ сахарнаго тростника, или изъ свеклы, они будуть совершенно 
одинаковы. 

Тростниковый сахаръ имфеть формулу С,.Н»О:: и содержить 42.00 
углерода, 6,:7%/о водорода и 51.%”9 кислорода. Онъ кристаллизуетея изъ 
воды большими безцвфтными кристаллами въ моноклинической систем$; 
растварнмъ легко въ водф и почти нераетворимъ вЪ алкоголф. Если водный 
растворь сахара долго держать теплымъ или сильно нагрфть» то сахаръ 
теряеть способность кристаллизоватьея; опъ образхетъ сиройъ, который при 
выпариваны даеть стекловидную массу желто-коричневаго ивфта, такъ наз. 
ячменный сахаръ. Сахароза оптически дбятельна и отклоняетъ плоскость поля- 
ризованнаго луча сильно вправо; уголъ отклоненя не всегда одинъ н тотъ-же: 
онъ уменьшается съ увеличенемъ концентращши. Для раствора вт, 1—40%о 
ор = + 66..° до 66,.', т. е. при высот® столба раствора въ 10 сант., 
плоскость поляризованнаго луча отклоняется вираво на уголь а==66,;) до 


ДОБЫВАШЕ САХАРА ИЗЪ САХАРНАГО ТРОСТНИКА. 501 


66,.°. Въ граинцахъ, въ которыхъ на практикь производятся опыты, можно 
принять, что уголъ отклоненая пропорщюналень концентращши раствора и 
высот столба жидкости; этимъ свойствомъ пользуются на практик для 
опредфленя содержан1я сахара въ растворахъ, сиропахь инт. д. 

Сахароза ири нагрёваШи плавится въ безцефтный сиропъ, застывающий 
въ стекловидную массу, скоро впрочемъ кристализующуюся: со временемъ 
въ немъ замфчаются явленйя, свойственныя ячменному сахару: онъ стано- 
вится темвымъ, непрозрачнымъ и ломкимъ. При очень высокой температур® 
сахаръ разлагается, становится постепенно желтым, коричневыхъ и пр!о- 
брьтаеть горфлый запахъ; онъ превращается въ карамель, водный растворъ 
которой употребляется, какъ краска, для нфкоторыхъ ликеровъ. Для техни- 
ческаго производства карамели употребляютъ болфе дешевый виноградный 
сахаръ. о которомъ будеть сказано дальше. 

Ири кнпячеши съ водой тростниковый сахаръ разлагается н твяъ 
скорфе, ЧчЬмъ выше температура. Небольшя количества кислотъ, даже 
углекислоты обусловливаютъ гидролизъ, велёдств!е котораго сахароза — биса- 
харидъ, присоединяя частицу воды, распадается на два моносахарила, 
виноградный и фруктовый сахаръ; то же распадене наступаетъ при дЬйстви 
ннвертина (фермента, заключающагоея въ дрожжахъ) на тростниковый сахаръ: 
сахаръ, благодаря ему, дЬлается способнымъ бродить и „инвертируется“, 
полученный продуктъ носить назване инвертированнаго сахара, который 
является лфвовращающимъ, такъ какъ изъ образовавшихся двухъ продуктовъ 
фруктовый сахаръ сильифе отклоняеть поляризованный лучъ влфво, чБуЪ 
виноградный сахаръ вправо. 

Удьльный вфеъ сахара 1505; при разламываши въ темнотф по- 
является характерный фосфоричесый блескъ. Онъ отличается постоянствомъ 
при АЪйстви щелочей (фдкаго кали, натра, аим!ака), въ нротивуположность 
инвертированному, который съ ними легко вступаеть въ реакшю; слабыя 
кислоты на инвертированный сахаръ почти уже не дЁйетвуютъ. Сахароза 
легко соединяется съ окислами нфкоторыхъ металловъ (кальшя, бар, 
стронщя), образуя родъ солей; этимъ пользуются для полученя сахара изъ 
меляссы и о важности этого свойства поэтому будетъ изложено подробнфе. 

Съ другими солями, какт, наир., поваренной солью, сахароза соединяется 
легко и образуетъь вещество, велфдетве своей легкой растворимости въ водф 
трудно кристаллизующеееся; вообще существуеть положеше: чмъ больше 
несахара находится въ сахарномъ растворЪ, тфуъ менфе будетъ выходъ 
ьристаллическаго сахара; нужно еще отмфтить, что въ животномъ царствь 
сахароза не была нигдЬ обнаружена. 


Добыван!е сахара изъ сахарнаго тростника. 
` 


Тростниковый сахаръ извфстень былъ очень давно въ Остъ-Ивди и 
КитаЪ. Древше греки и римляне употребляли, выфсто нашего сахара, медъ, 
хотя уже @еофрасть онисываетъ сладкую соль. которая выдфлялась изъ 
тростинковыхъ растенй; мноме предполагаютъ, что онъ упоминалъ о сахар 
вомъ тростник. Палин называетъ это вещество „За! 1141сит“, а Галль 
упоминает о его употреблеши въ медицин®. Сахаръ въ то время, при 
незначительномъ общеши съ Инщей, быль очень дорогимъ матер!аломъ. 
Среди арабовъ сахаръ нуфлъ очень широкое распространене уже давно, н 
они употребляли его, повидимому, п въ медицинф. Ко времени крестовыхъ 
походовь добыван!е сахара изъ сахарнаго тростника распространилось въ 
сфверной АфрикЪ и южной Европф, а при введен!и рабства, и въ Вестъ- 
Инди. Но на западъ сахаръ попадалъ очень рёдко и вообще употреблялся 
въ пищу только зажиточными классами. Общаго употребленя, какъ пита- 
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тельное вещество, сахаръ достигь только съ начала этого столфтёя, когда 
его стали получать въ большихъ количествахъ изъ свеклы. 

Сахарный тростникъ-— тропическое растеше; повидимому, нужно искать 
его родину въ восточной Азш, Ивли и Китаф. На берегу Евфрата тоже 
произрасталь сахарный тростникъ, который и доставаялъ древнему м!ру 
дорогой продуктъ. Изъ Ази сахарный троствикъ попалъ на островъ Кипръ. 
Въ началЬ же ХИП ст. арабы занесли его въ Египетъ, Мальту и Сицилию. 
Западная Европа познакомилась съ нимъ 
во время крестоныхъ походовъ; монахъ Аль- 
бертъ разсказываетъ, что крестоносцы въ 
обътовавной землЬ, вслфдств!е недостатка 
пищв, жевали сахарный тростникъ; Лазн- 
танъ передаетъ, что Вильгельмъ П, король 
Сицилии, въ 1166 г. подарилъ монастырю 
св. Бенедикта мельницу для раздавливан 
тростника съ привилепей, рабочими и со 
вевми приспособленями. 

Въ ХУ столфин сахарвый тростникъ 
былъ занесенъ на Мадейру и друме Канар- 
сме острова, которые снабжали Европу ка- 
нарскимъ сахаромъ. Въ АмерлЕВ, куда за- 
везли его вскорь послв ея открытйя, онъ 
такъ освоился съ климатическими и поч. 
венными условями, что Колумбъ въ 1495 г. 
во время своего второго путешествия за- 
сталъ большия насажденя на С.-Доминго. 

Въ срединё ХУ столЪИя сахарный 
тростникъ чрезъ Бразимю попаль на Гар- 
бадосъ и отсюда уже распространился въ 
Вестъ-Нидекихъ  владфшяхъ Ангий, Въ 
Испанскихъ владьшяхъ, въ МексикЪ, Перу, 
Чили, затЬмъ также во французскихъ, гол. 
ландскихъ и датскихъ владфюяхъ. Теперь 
больше всего сахарнаго тростника пропзво- 
днть Вестъ-Индя. На тамошвихъ план- 
тайяхъ посадку его производятъ на дег- 
#38 Кусокъ стебля 437 Кусовь  КИХЪ почвахъ, До дождливаго времени года, 


быкжио #62 
= бы ия ое Ответ и ноябр$ и декабрЪ тростникъ начинаелъ 
тростника ЦВЪСТИ. 


Сахарный тростникъ (ЗассВагаш о#е1- 
вагит) очень строенъ и напоминаеть по виду пальмы; ботанически его 
сафдуеть отнести къ травамъ. Листья похожн на камышевые и достигаютъ 
длины 11/з м.; они выходятъ изъ узловъ, обертывая весь стволъ. Сахарный 
тростникъ при густомъ насаждев!и теряеть низше листья. ПШосзф первыхь 
4—5 мфсяцевъ роста еженедфльно появляется новый узелъ й листъ, а на 
12-мъ мфсяцБ появляется цвфтоножка въ метръ длины, на которой сиднть 
цвфтокъ. Въ плодородныхъ мфетностяхъ тростникъ достигаеть 7 метр. вы- 
шины, и стволъ, который внизу достигаетъ толшнны 6 сант., вфенть около 
10 килогр. (Спфлый стволъ самая полезная часть растеня, но онъ содер- 
жить сахаръ лишь до извёствой высоты; верхушка и листья сочны, но ли- 
щены сахара. 

Самое простое употреблеше сахарнаго тростника состоить въ томъ, что 
его жують и высасываютъ его сокъ, очень питательный, благодаря большому 
содержаню углеводовъ и блка. 
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Ц$лые корабли тростника для этой цвли высылаются на рынки Ма- 
нильн, Рю де-Жанейро, Нью-Орлезна н Т. д., гдф онъ быстро раскупастся. 
На многихь островах 'Гихаго оксана каждый ребенокъ имфетъ въ рукахъ 
вусокъ сахарнаго тростника, а въ остъ-нндекнхъ колошяхъ негры замфтно 
поправляются во время его уборки. 

Для распространевмя культуры сахарнаго тростника имфетъ большое 
значеше то обстоятельство, что существують многочиеленные сорта этого 
растевя, такъ что является всегда возможность выбрать сорть, наиболее 
подходящ къ даннымъ климатическимъ, почвеннымъ и др. услошямт. 
Разведеше его производится отводками, которые срфзаются отъ негодныхъ 


И 7 


ет 1 
< # 
ь ШИ 


в 


* 
, 
| 


439 Вилъ старпинаго сазлпллго завода. По гравюрв 11. Стралавуеса (130, 


для добывашя сахара верхнихъ частей, такь какъ смена тростника очень 
р%ёдко вызр$ваютъ даже въ лучшихъ климатнческихь условяхъ. 

Работы по культурь сзхарнаго тростника, особенно въ жаркихъ стра- 
нахъ, производятся неграми, нанболфе приспособленными для работъ во 
время жары. Уборку производятъ такимъ образомъ, что подефкаютъ тро- 
стникъ и, удаливши листья и верхушку, связывають стволы пучками, которые 
и доставляютъ къ особымъ мельницамъ. 

Сахарный тростникъ содержитъ 90%/о сока съ 15—18 и болфе процен- 
тами сахара. Сокъ содержить сравнительно мало несахара, такъ что при 
правильной обработкВ большая часть сахара можетъ быть выкристаллизо- 
вана; въ дЬИствительности-же получаютъ лишь \/з часть всего сахара. 
Причины этого заключаются въ томъ, что снаряды для выжимашя сока не- 
совершенны; крайне примитивны способы очистки и сгущешя сока. По- 
елфдше недостатки постепенно устраняются, и въ Бразилн ва большихъ за- 
водахъ можно встрётить мномя приспособленшя, напоминаюния машины 
свекловичныхь заводовъ Европы. Европейсме пр!емы постепеннаго выще- 
зачивашя водой здёеь неудобны и представляють много трудностей; для 
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этого пужно мелко крошить тростникъ, отъ чего очень скоро тупятся ножи. 
Кромф того, во многихь странахъ, бфдныхъ тоиливомъ, замфнять его должны 
стволы, изъ которыхъ выжать сокъ (багаесы), когда-же они, по выщелачивани, 
полны водой, то они не могуть прямо идти въ дБло. Поэтому условя, при 
которыхъ получается сахаръ изъ тростинка, иныя и въ различныхъь ы%- 
сгахъ различны; различны н продукты по виду своему, а также и 10 
качеству. 

Во всБхъ случаяхъ необходимо разрфзанные куски тростника неме- 
дленио обрабатывать дальше, такъ какъ сокъ при тропической жарф инвер- 
тируется и въ немъ начинается брожеше; нужно также удалить попорчен- 
ныя части ствола, которыл подверглись разложеню. Разрфзанный на мелая 
части тростникъ идеть въ прессы, которые бываютъ разнообразны какъ по 
формВ, такъ и по ма- 
тералу; бывають де- 
ревянные — самые 
простые и наименфе 
пригодные; болфе упо- 
требительны, но также 
далеко несовершенны, 
каменные вальцы. На 
лучше — устроенныхъ 
плантащяхъ прессуютъ 
тростникъ на сахар- 
ныхъ мельпицахъ. ОнЪ 
состоять изъ  трехъ 
чугунных — вальцовъ 
длиною въ 1 м. и 60— 
70 сант. въ даметрь, 
находящихся — другъ 
надь другомъ и соеди- 
ненныхъ первый нтре- 
ий со вторымъ си- 
- стемой передачъ ин ко- 
439 Виутремпость мельницы злая вы данливан! я соска паъ са- лесъ, которыя приво- 

таршасо тростнхка. ДЯтТСЯ ВЪ лвижене 
людьми, — животными, 
втромъ, водой или паромъ. Подъ этимъ станкомъ находится косо расноло- 
женная доска съ краями, обитая жестью; по ней стекаеть сокъ въ особый 
сосудъ. Негритянка съ одной стороны подаеть пучекъ тростника между 
первымъ и среднимъ вальцахи; съ противоположной стороны другая рабо- 
тница принимаеть раздавленные между вальцаии стволы и вкладываеть ихъ 
снова между среднимъ и третьимъ, разстояще между которыми мельше, 
чВмъ между предыдущими двумя (рис. 440). Въ хорошо устроенныхъ фа- 
брнкахъ вальцы устраиваются полыми ин нагрфваютея паромъ, входящимъ 
внутрь. 

Если хотятъ предотвратить разложене сока, то нужно его подвергнуть 
быстрой обработкБ. Даля этого прибавляютъ гашеной извести, иричемъ пресл$- 
дуется двоякая цфль: бфлковыя вещества разлагаются ин осаждаются, а кислоты 
нейтрализуются. Послфднее вирочемъ достигается не виолиЪ, такъ какъ ва 
100 частей сока употребляются лишь 0,14+—0,5 ч. извести; большее приба- 
влеше извести едва ли нужно, такъ какъ новое количество кнелотъ, образо- 
вавшееся отъ разложенмя инвертированнаго сахара, снова уничтожаеть из- 
быточную щелочь. Помимо химическаго дфйств!я, щелочь (известь) вмяетъ 
еще механически, увлекая съ собою на дно слизистыя и друйя посторонн!я 
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вещества. Обработанный такимт, образомъ сокъ кипятится, причемъ на по- 
верхности снова появляется бурая ифва сверпувшагося бфлка и другихъ 
всплывающих на поверхность тфлъ; пфну эту снимлють ложкой. Чистый 
сокъ поступаеть вь испаритель и уваривается до '/з3 объема, снова просвф- 
тляется известью, заг6ыьъ сгущается въ третьемъ и четвертомъ котлф, на- 
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$340 Вальцовый сташокъ ддя сазарнаго тростника. 


столько, что достигаетъ густоты пробы на нить, т. е. до такого состояя 
густоты, когда проба, растлянутая между большихъ и указательнымъ паль- 
цами, даеть нить опредфленной длины. ‘Тогда всю массу перенослтъ въ со- 
суды для кристаллизащи, па днЪ которыхъ находятся отверстя, заткнутыя 
отрёзками сахарнаго тростника. 

По прошествии 24 часовъ. когда масса становится зервистой, ее пере- 
мышнваютъ; при этомъ черезъь нихипя отверстя дають стекать сиропу, 
или мелясс$. Послвдняя стекаеть въ 4—6 недбль. Оставшаяся въ со- 
судахъ кристаллизованиая масса пазывается сырцомъ илн сахарнымъ 
пескомъ. 
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Въ другихъ  странахъ полученвый въ кристаллизаторахъ сахарь 
переносятъь въ особые сосуды, тДБ стекае жидкости оканчивается дней 
вЪ 14. 

Съ тёхъ поръ какъ въ Европ усовершенствованы способы добывая 
сахара, эти способы стали проникать ни въ страны сахарнаго тростника. 
Такъ какъ сахаръ оть дЬйствья высокой температуры подвергается разложе- 
нию, то было много употреблено стараЙ для сгущешн сахарной массы при 
болфе низкой температурБ; это удалось, благодаря введеню закрытыхт вз. 
куумъ-аппаратовъ; выпарипване-жо на голомъ огнВ въ открытыхъ сосудахь 
было совершенно оставлено. 

Большимъ прогрессомъ въ сахарномъ производств явилось, въ послёл- 
нее время, введеше днффузннаго способа, о которомъ мы подробно будемъ 
говорить прн свеклосахарпомъ производствВ. Сахарныя фабрики на Куб, 
при мЪфстномъ способв выжимащя, тернютъ 345/0, а при диффузи 170/0 са- 
хара; для получешя № части сахара нужно въ первомъ случав 10 частей 
сырого продукта, а во второмъ 7,1 ч. Изъ другнхъ усовершенствован 
нужно упомянуть о центрофугахъ, вытЬеннвшихъ способъ медленнаго стека- 
ня меляссы. 

Полученный такнмъ образомъ сахаръ называется еще колоШальнымь 
сахаромъ; въ зависимости отъ его обработки, онъ бываеть иногда совер- 
шенно бЪлымъ, пногда-же темно-коричневымъ и даже чернымъ, съ большимь 
содержашемъ меляссы. 

Колошальный сахаръ содержить всегда нфсколько инвертировапнаго са- 
хара, козичество котораго при сохранени увеличивается вслёдстве образо- 
ваня кислоты. Онъ всегда имфеть особый ароматичесмй запахъ, нс- 
присущий свекловичному и зависящ!й отъ содержаня въ немъ карамели в 
образующихся изъ кислотъ и спиртовъ, получающихся при броженйи массы, 
разныхъ родовъ эепровъ. Поэтому колошальный сахаръ часто безъ 
дальнфйшей очистки илеть въ пищу. Но чаще онъ или на своей ро- 
динф, илн-же въ Евроиё (въ Англ) снова раффинируется, т. е. проходить 
опять стали растворен!я, очистки, обезцафчиваня и сгущеня; послф этого 
онъ получается совершенно бфлымъ. Чтобы не испортить вкуса меляссы, 
ведуть очистку такъ, чтобы ова не разрушила раньше образовавшагося 
инвентированнаго сахара. 

Полученный сахаръ во всбхъ отношен!яхъ сходенъ съ сахаромъ, позт- 
ченнымъ изъ свеклы, но составъ меляссы того и другого различенъ, и это 
понятно. Въ мелясев обыкновенно остаются, кромф сахара, всЁБ несаха- 
ристыя вещества, заключающияся въ сок тростниковомъ и свекловичномъ, 
но составъ этихъ соковъ существенно отличается. Составъ мелиссы тростни- 
коваго сахара гораздо лучше и болфе пригоденъ прямо къ употребленю 
благодаря богатому содержан!ю сахара (50°/0) и присутствю нивертирован- 
наго сахара, карамели и эеировъ. Въ меляссв свекловичнаго сахара на- 
ходятся зато солн. которыхъ нётъ въ первой. 

Мелясса тростниковаго сахара служить сырымъ матераломъ для при- 
готовлешя, путемъ брожен!я, рома. 

Наконець послф сгорашя „багассы“ остается очень богатая кашемъ 
зола, въ высшей степени пригодная для удобремя плантац!й сахарнаго 
тростника. 

Сахарное производство изъ тростника и клена особенно развито въ 
Соединенныхъ Штатахъ Сёв. Америки, гдф и теперь еще правительство пт- 
темъ различныхъ прем! стремится усилить его; оно обратило внимаше и 
на свекловицу и старается ввести ея культуру. Въ 1892/93 году по оффи- 
щальнымъ даннымъ тамъ было получено 203,183 тоннъ сахара. Площадь, 
занятая сахарнымъ тростннкомъ, равнялась 185,365 акр., количество перерабо- 


СВЕКЛОСАТАРНОЕ ПРОИЗВОДСТВО. 507 


таннаго тростника — 3.311,822 тонны; въ среднемъ съ акра, получено са- 
тара 2455 фун. (америк.). Изъ 16 тониъ тростника получена 1 т. сахара, 
т. е. добыча была всего въ 6,130/0. При употреблеши новыхъ машннъ было 
получено 2618 ф. сахара съ одного акра. 

Число сахарозаводчиковъ было 597; рабочихъ 21,507. Несмотря на до- 
вольно значительную добычу сахара, Соедин. Штаты нуждались въ привоз- 
номъ сахарВ, котораго было ввезено 1.667,432 тонны, въ томъ чисаф 242,539 
тоннъ свекловичнаго сахара. 


Свеклосахарное производство. 


Истор!я свеклосахарнаго производства очень интересна и поучительна 
во всфхъ отношешяхъ; нзъ нея можно видфть, съ какичн трудностями свя- 
зано введен!е въ жизнь новаго производства и сколько препятетвй ветрф- 
чаеть оно въ своемъ развити, благодаря ведовьрию и зависти окружающихъ. 
Только желфзная воля и твердая вфра вт, уепфхъ бывають въ состояши пре- 
одояфть всВ эти затруднешя. Сигизмундъь Маргграфь и Францъ Карлъ 
Ашаръ, которые впервые обратили внимаше па добываве сахара изъ про- 
дуктовъ, находящихся въ Европф, оба не дожили до того времени, когда 
‚ихъ идеи получили воплощене въ жизни. 

Въ 1747 году Маргграфъ сдБлалъ докладъ Берлинской академ наукъ и 
нзящныхъ пскусствъ, въ которомъ онъ сообщилъ о томъ. что впослбаствии 
легло въ основане свеклосахарнаго производства. Онъ нришелъ къ мысли, 
что мног1я растешя Европы содержать, повидимому, сахаръ нли близкое ему 
вещество. такъ какъ вкусъ отдфльныхъ частей растешя прямо указываетъ 
на эт0. И эти растевшя оказывались самыми обыкновенными, не требовали 
ни особенныхъ почвъ, ни какой нибудь особой культуры. Онъ назвалъ 
б%лый Мангольдъ (свекловичникъ) С!е]а обетагот С. В; сахарный (вндЪйсв) 
корень Э1загит Оофопае: и свекловицу. Въ нихъ онъ замфтиль присут- 
сте сахара не только по вкусу, но и подъ микроскономъ: на мелко нзрф- 
занныхъ ломтяхъ замфтны кристаллы, тождественные съ тростниковымъ са- 
харомъ. Между прочимъ онъ намфтиль даже способы добывашя изъ нихъ 
сахара, доступные для каждаго земледфльца; именно, изрфзавши мелко свекло- 
вицу, выжать изъ нея сокъ, очистить его и сгустить затфмъ въ сиропооб- 
разную массу. Онъ ожниалъ, что этотъ спропъ будетъь чище обыкновенцваго 
темнаго сиропа, а выжимки предполагалъ тоже утилизировать какнмъ нибудь 
способомъ. Изъ всфхъ его работъ видно, что его всецбло занимала мысль 
получить въ Евронф же порогой привозной продуктъ. Ве его работы были 
главнымъ образомъ направлены на практическое примфнеше вефхъ на- 
учныхъ нзыскан!й и теоретическихъ разсужден!й. Здоровье его, за послФд- 
нее время сильно пошатнувшееся, не позволило ему достигнуть результа- 
товъ, и достойнымъ продолжателемъ его работъ явился его ученикъ Ашаръ. 
Онъ обратилъ вниман!е прежде всего на культуру исходнаго иатерала,°н 
въ концв прошлаго стол5я въ имфни Каульсдорфъ у Берлина онъ за- 
нялся культурою сахарной свеклы; въ 90-хъ годахъ того же столбия онъ 
думалъ уже, что можеть приступить въ техническому производству свекло- 
внчнаго сахара. Надфясь на помощь правительства, онъ обратился съ прось- 
бой дать ему прнивилемю сахарнаго производства на 10 лфгь и отвести 
участки земли для производства опытовь по культурь свекловицы. пороль 
Фридрихъ Вильгельмъ Ш пошелъ ему въ этомъ вавстрфчу и обязалъ вс 
монастыри на своихъ земляхъ производить опыты по культур свеклы. Ко- 
мисс1я, назначенная для ознакомлешя съ сущностью дфла, признала вс нз- 
слфдовашя Ашара въ высшей степени цфнными. Въ нихъ онъ утверждаль 
съ особенной настойчивостью, что хоропие результаты, имъ достигнутые 
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онъ ставить всецфхо въ зависимость оть ращональной культуры свекловпцы. 
Въ томъ же сочинении его находлтся очень цфиныя указашя, весьма суще- 
ственныя для культуры свекловицы и въ паше время. Король помогъ 
ученому въ его стремлеши насадить на родинф вовую промышленность, 
и въ 1801 г. въ имфни Кунернь былъ открыть первый свеклосахарный 
заводъ. 

Но заводамъ, очень быстро распространившимся въ Гермаши п во Фран- 
в, не повезло. Мноме заводы нёкоторое время влачили жалкое существо- 
ваше и должны были закрыться. Да и время было самое неблагошиятиое 
для развит молодой промышлепности. Наполеонъ побфдопосно прошелъ 
чрезъ всю Европу и опустошилъ ее. Но скоро онъ же явился главиымъ 
вниовникомъ пробуждешя промышленности, застывшей подъ громомъ нойвы. 
Его „континентальная“ си- 
стема страшно повысила цфны 
колошальныхь товаровъ, и 
сахаръ, который стоцлъ въ 
Гермав!н дорого п въ 1805 г., 
въ 1811 году вздорожаль 
еще въ 5—6 рэзъ. Поне- 
вол пришлось снова обрз-, 
титься къ сахарному произ- 
водетву въ Европ, ин на 
этоть разъ пнищативу при- 
нлла на себя Франщя. Но 
н теперь воскресшие заводы, 
вселфдетне — несовершепства 
техническихъ  приспособле- 
нй, вырабатывавийе едва 
2—3 сахара, заключеннаго 
въ свекловицф, влачили жзл- 
кое существоваше, и ни- 
когда, казалось, не насту- 
питъ то времн, когда свекло- 
сахарное производство ста- 
неть на прочную почву. На 
помощь ему пришелт, Напо- 
леонъ рядомъ — законода- 

841 Францъ Карль Ашаръ Гравюра С. Галле. тельствъ, облегчавшихъ ро- 

дное производство и затру- 

Днявшихъ ввозъ кодошальнаго сахара (высокая пошлина); онъ учредилъ реме- 
сленную школу для обучешя свеклосахарному производству, обратилъ самое 
серьезное внимаше на воздфлыван1е свекловицы, и на государственный счетъ 
построялъ четыре завода. Съ этого времени это производство пошло впередъ 
гигантскими шагами какъ въ техническихь усовершенствовашяхъ, такЪ нвъ 
связанномъ съ ними увеличеши выхода сахара. Тогда же были открыты спо- 
собы просвфтлМмия сока известью н фильтращи его чрезъ животный уголь; 
изучили разложеше, которое испытываеть сокъ при сгущени прн высокой 
температур, и поспбБщилн этоть способъ замфнить паровыми испарителями 
ни вакуумъ-зппаратами и Т. д. 

Около 1820 года это производство вернулось на родину въ Гермашю и 
начало снова развиваться и распространяться. 

Удачныя усовершенствовашя въ сахарномъ производств ввелъ Вайн- 
рихъ въ БуцбахЪ въ Гессенф. Дфло въ томъ, что опъ унотреблялъ опред$- 
ченное количество извести и затЁмъ производилт, фильтрацию холоднаго сока 
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сквозь животный уголь; при этомъ онъ получаль сокъ, изъ котораго прямо 
уваривашемъ можно было получить бЪлый сахаръ. Одновременно съ этимъ 
были отстроены заведы въ Богеми по французекому образцу. 

Въ 1836 году аптекарю Циру удалось достигнуть блестящихъ резуль- 
татовт, главнымъ образомъ вслёлстве употреблешя въ дЬло свекловицы, 
очень богатой сахаромъ. 

Такъ окончилось самое трудное переходное время. Улучшешя, приня- 
тыя во Франши при свеклосахарномъ произподств?, приуфнили ифмецые 
слхарозаводчики и у себя, и мало-по-малу свеклосахарное производство 
стало процвфтать въ Саксоши, гдё всф внёшия услошя наиболфе благо- 
ирятствовали его развитию, и земля, и значительная поддержка капиталомъ; 
Саксошя до сихъ поръ занимаеть видное мфсто въ Гермаши по свекло- 
сахарному производству. 

Въ Росам первый заводъ былъ основанъ въ 1802 г. и до 1825 г. при- 
бавилея только одинъ; но зато въ перюдъ оть 1825 до 1833 г. открылось 
36 новыхъ заволовъ большею частью во внутреннихъ губершяхь, южнфе 
Московской. Распространеше заводовъ быстро подвигалось впередъ: въ 
18418 г. было 259 заводовъ съ выходомъ въ 962 т. пудовъ сырца; въ 1861 г. 
число заводовъ возрасло хо 432 съ производством въ 3996 т. пудовъ са- 
хара. Этоть ростъ нарушила отмна крфпостного права, и въ 1863 г. было 
всего 402 завода съ пронзводствомъ наполовину меньтимъ. Но съ тёхъ 
поръ развит свеклосахарнаго производства шло быстро виередъ, и хотя 
количество заводовъ, требующихъ въ наетоящее время громадныхъ капита- 
ловъ, сравнительно меньше (въ 1893 г. — 224 зав.), но производство сахара, 
въ общемъ, значительно повысилось. По даннымъ „Историко-статиетиче- 
скаго обзора Росми“ (томъ П) число заводовь ин ихъ производительность, 
въ перюдь 1855—1881 г. были саблуюния: 


Дъйствовало заволовь: 


Церерзбо- 
таноеве- 
кловицы. 


ъ По двйств. | По частв. 
выхоламъ си% д - 
Вудовъ. н(амъ. 


По ворм 


Паровыхъ, | Огиевыхъ. Всего. тысячъ- 


мил пуд 


1855— 56 196 -- — 
1859—60 267 432 291 812 | — == 
1865 —66 12 251 49,0 2238 | — — 
1869—т0 39 230 19,1 3471 — — 
1875—76 9 214 113.8 5091 8081 11,182 
1879—80 4 199 142.2 4304 11,020 13,509 
1880—81 1 198 1417 3871 10,867 — 


Такимъ образомъ, за этотъ перодъ замфчалея переходъ оть мелкйхъ 
огневыхъ заводовъ къ крупныиъ и болфе усовершенствованнымь паровымъ 
заводамъ, такъ что съ 1881—82 г. въ Росси уже не было огневыхъ заво- 
довъ. Число сахарныхъ заводовъ и количество выработаннаго сахара, за 
послфдующе года были таковы: 


Количество 
учтейпаго 
сахара. 


Кознчество пе- 
реработанной 
свекловицы. 


Выходь сахара изъ берковца 
свеклувацы. 


Число 
ВВлОДОВЪ. 


Въ мила. пуд. | Вь тыс. пуд. Фуат. 


1881 —82 


1882—83 1,67 
1883—84 8,0 
1884—85 8,58 
1885—86 8.58 
1886 —87 9,13 
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| Количество пв- | Количество 
Число реработанаой учтевнаго 
свекловнцы. сахара 


Вытодъ сахара изъ берковца 
свекловицы. 


завоовъ 


Вь мпд. пуд. | Въ тыс. бул. Фувт | 
1887—88 216 280,2 23.149 36.48 9,13 
1838 —89 220 2805 28,393 40,68 10,03 
1889 —90 220 267,0 25,606 36,84 9,16 
1890—91 223 302,0 28,475 38.92 9,73 
1891 —92 225 262.6 28.354 43,20 10,30 
1892—93 224 222,5 23,753 42,58 10,67 
1893 —94 225 344,8 35.403 41,08 10,7 
1894—95 226 332,0 34,930 42,04 10,51 
1895—96 229 335,? 39,613 47,20 1 
1896—97 234 349.7 38,717 44,283 11.07 
1897—98 237 363,8 39,582 43,56 10,89 


Въ среднемъ за 1895--96 по 1897—98 г. общее производство сахара 
въ Европф было слфдующее: 


Гермашя ...... . 102,400 тыс. пудовъ. 
АВ ле са о "40400 3 с: 
Франшя ....... 39.800 у 


Роя. ео . 39,304 : м 
Венгр!я. ....... 10,400 „ : 
Голлавдёя (1884—96). .. 6.166 „ 


Такимъ образомъ Рос@я занимаетъ четвертое ифсто по количеству 
вырабатываемаго сахара. 

Въ Гермаши ростъ свеклосахарнаго производства тоже быстро подви- 
гался впередъ: въ 1841 г. числилось 145 заводовъ съ производствомъ въ 
800,000 пуд. сахара; въ 1271 году 300 заводовъ выработали 9.000,000 пуд. 
сахара, н въ 1894 г. 400 заводовъ дали 100.000,000 пуд. сахара. Увели- 
чене производства главиымъ образомъ зависфло оть техническихъ усовер- 
шенствованй, позволявшихъ изъ того же сырого матерала получать луче 
выходы. 

Историческ! обзоръ сахарнаго производства можеть легко выяснить, 
что необходимымъ условемъ прочнаго успфха въ данномъ ДВлВ является 
хорошее качество свекловицы. Сахарная свекловица (Веёа уШраг!8) значи- 
тельно измфнилась благодаря культурф. Въ корняхъ дикихъ форжъ Ве, 
пронзрастающихъ по берегамъ Средиземнаго моря, В. уШеатв и В. шага 
(послфдняя форма встрфчается также у насъ въ Таврической губ. и по бере- 
гамъ Каснскаго моря), содержатся весьма небольшия количества сахара, 
именно 0,2 — 6% (Ргозко\е{2). Путемъ подбора и правильной культуры изъ 
этихъ дикихт, родоначальниковъ удалось вывести сорта свеклы съ высокнмъ 
содержанемъ сахара, достигающимь 15—20 и болфе 9/9. При всемъ 
томъ она всегда готова перейти снова въ дикое состояне и потому требуеть 
постояннаго ухода. Необходимо выбирать сфмена только особенно богатой 
сахаромъ свекловицы. Сама свекла любить умфренный климатъ н для нор- 
мальнаго развития требуетъ глубокой обработки почвы и присутств!я въ ней 
большого количества удобоусвояемыхъ питательныхъ веществъ. Нанлучше 
урожаи ея получаются въ средней и южной Росон. въ средней Германн, въ 
Богем!и, сфверной Франщи и Бельчи. Въ среднемъ можно считать, что съ 
десятины получается 1200—1800 пуд. свеклы; содержаше въ ней сахара 
колеблется не только въ зависимости оть мфстности, ио н отъ погоды. Въ 
удачные годы сахара въ свекловинф бываетъ ло 19%/о, въ дурные годы не 
болфе 8°/. Въ сравнени съ западно-европейскими хозяйствами, въ Россн 
урожаи свеклы и выходт, сахара съ десятины въ общемъ весьма низки; такъ 
за 1895— 96 по 1897—93 г.г. урожай свеклы н выходъ сахара были таковы: 
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Подъ пос®- Урожан све- Получено са- 
нами спекло- кловицы съ хара съ ©л- 


5вцы тыс. досятнвы въ ной десяти- 

десятииъ : удахъ: вы: 
Гермашя ....... 378 2106 271 
Австрия . ЕР 203 1512 210 
Голлаидя (1884 — 1896). . 35 2000 176 
Франшя „о... о 237 1600 168 
Венгрия ....... 68 1265 153 
Росся . #7. м 336 1057 117 


Зр$лость свекловицы настунаетъ одновременно съ увядашемъ листьевъ; 
копку пронзводять руками, причемъ листья отрфзываютъ. Въ это-же время 
начинается „кампания“ свеклосахарнаго производства (въ концф сентября 
пли въ пачалВ октября). ока позволяеть погода, оставляють свекловицу 
вЪ землф. Затфмъ выкапывають се и сохра- 
няютъ. Свекловица внф земли продолжаетъ == ео 
еще жизнь на счетъ накопленного въ ней сз- ее | 
хара: чмъ она дольше лежить, тьмъ бфдифе 
становится сахаромъ. Чтобы умень, ить по- 
терю сахара, свекловицу стараются помфстить 
въ неблагопр1ятныя для жизнедфятельности усло- 
вя: именно сохраняють ее при низкой темпе- 
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ратурз и небольшомъ доступВ воздуха. При этомъ нужно все-таки избЪгать 
замораживашя сока, такъ какъ замерзшая свекловица трудно переработы- 
вается. Свекловицу обыкновенно сохранлють въ кучахъ, покрытыхъ 3е- 
млею; въ нихъ температура поддерживается около 5° С. 

Свекловнца въ среднемъ состоитъ изъ 4% тканей п 96% сока, при- 
чемъ въ послёднемъ заключается 82 — 85% воды, 12—15%/0 сахара, 
Пр — 2% органическихь веществь и 1/2 —1% солей!. Но въ немъ на- 
ходитея много другихъ органнческнхъ веществъ; такъ, напр., раффиноза, 
углеводъ состава С.Н Оз + 5Н, О, который очень сильно вращаетъ 
плоскость поляризащи вправо н легко можеть ввести въ заблуждене при 
опредфлен!н количества сахара въ сок и въ меляссь. Гром того, совъ 
свекловицы содержитъ кислоты: щавелевую, яблочную, винпую, лимонную, 
дубильную и др., легко разлагаюцайся лфвовращающий бЬлокъ, бетаниъ, 
аспарагинъ, глютампнъ, лейцинъ, тирозинъ, жиры п красящёя вещества. 
Изъ зольныхъ частей больше всего кали, составляющаго почтн 50% золы, 
затЬмь 10—15% фосфорной кислоты, немного натра, нзвести, магнезии, 
окиси желфза, соляной кислоты, сфрной, кремневой и иногда также азот- 
ной (франц. свекла). И такъ, свекловичный сокъ это есть водянистая 


1 Сахаръ, заклюзаюлийея въ свЪжемъ сокЪ, состоптъ почти изъ одвой саха- 
розы; инвертнаго сахара вли совсвмъ не бывастъ, или бываютъ только слъды. 
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жидкость, въ которой растворено много веществъ. Ч%мъ больше посторон- 
нихъ примБсей (несахара), тёмъ трулнЪфе производство сахара: тьмъ болфе 
получается меляссы п менфо кристаллическаго сахара. Нри опредфленя 
достоинства свекловицы, необходимо опредфлить не только количество чистаго 
сахара, но и отношеше его къ несахару. Это изм5риется „доброкачествен- 
ностью“ и выражается процентнымъ отношенемъ сзхара ко всему сухому 
веществу. Если, напр., сокъ содержитъ 159.0 сахара и 18%/ сухого остатка, 


то доброкачественность = 15. 100 = 83,3. Содержане же сахара опредф- 


ляется такъ; свекла, истертая въ кашицу, обрабатывается спиртомъ; растворъ 
обрабатывается уксуснокнелымъ свинцомъ, осаждающимъ бфлокъ и всф кра- 
сяция вещества, и изелёдуется въ нполяризацюнномъ аппарат по отноше- 
в1ю къ углу отклонешя плоскости поляризованнаго луча. На шкал аппа- 
рата прямо обозначено пропентное содержане сахара. 


443 Машива хля промывво свекловпцы съ впрашающимиси мА жалкаии. 


Производство сахара распадается на дв части, и каждая производится 
на отдфльномъ заводь: свеклосахарный заводъ приготовляеть сырой сахаръ. 
а рафицадный очищаеть его. 

Полученше „сырца“ состоить изъ четырехъ операщй: получешя сока, 
очищеня его, сгущешя и обработки полученной массы. Эти операщи раз- 
смотримъ подробифе. 

Убранная ст, поля свекловица не бываетъ чиста; къ ней пристають 
частицы земли и грязь, з между ея корешками бываютъ и камешки, кото- 
рые могли-бы попортить рАзальную машину. Поэтому свеклу нужно раньше 
очистить. Эта цбль достигается прежде всего тфыъ, что свекла при подаз% 
ея на заводъ силавляетея по особымъ цементированнымъ желобамъ В съ 
постоянно протекающею по нимъ водою, гдф она освобождается отъ боль- 
шей частн земли и казней; особымъ приспособленемъ свекловица перено- 
сится въ машины для обмывашя, въ которыхъ она погружается въ воду 
особыми, косо поставленными. вращающимися мфшалками и затфиЪ съ дру- 
гой стороны выбрасывается наружу; здфсь лаютъ ифеколько стечь лишней 
водЬ, и зат6мъ спеклопица идетъ въ лальнбшую обработку. 

Получеше сока теперь производится только по способу диффузии; зру- 
пе способы (прессования, мацеращи и т. д.) отошли въ область предашй. 

Способъ дифнрузш, примфненный впервые въ 1866 году Робертомъ въ 
Зееловитиь, основанъ на свойствь нёкоторыхъ тБлъ диффундировать чрезъ 
растительныя и животныя перепонки. Если завязать свиной пузырь, напод- 
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ненный растворомъ сахара и опустить его въ сосудъ съ чистой водой, то 
скоро можно будеть замбтить, что въ сосуд находится уже не чнетая вода, 
а табже и сахаръ, прошедиий сквозь перепонку; это нрохождеше чрезъ пере- 
понку продолжается до ТЬхъ поръ, пока жидкости не станутъ одинаковой 
концентрици. Это явлене называютъ осмозомъ или дифрузей. Такъ какъ 
не всф тЬла обладають этимъ свойствомъ. а изъ способных дифрундиро- 
вать не всф обладають имъ въ одинаковой степени, то этимъ способомъ 
хожно отчасти или нацфло 
раздфлить два различныхъ 
вещества. 

Этих свойствомъ поль- 
зуютея при получеши с8- 
хара изъ свеклы. Сахаръ 
въ кльточкахъ евеклови- 
цы находитея тоже въ 
растворф и слфдовательно 
если свеклу (обыкновенно 
нарфзаиную) погрузить въ 
воду, то сахаръ изъ клЪ- 
точнаго сока будегь диф- 
фундировать въ воду. Ко- 
нечно, для этого сяБдуетъь 
свекловнцу изуБзывать 
нолможно мельче, чтобы 
возуожно большее число 
кафточект, были окружены 
водой. Но кромЪ сахара 
въ клЬточкахъ свекловицы 
заключаются еще и друмя 
вещества. которыя также 
диффундирують въ воду; 
при разрёзываши свекло- 
вицы естественно разру- 
шаются нёкоторыя клф- 
точкя и ихъ содержимое ет, 
иБликомъ переходить въ про в. 
ноду. Получается такимъ 4. Раще для свеклы. 
образомъ растворъ, созер- 
жаний, кромЬ сахара еще иного примфеей, удаляемыхъ затБитЪ только еъ 
большими трудностями. 

Обмытая свекловица очень тонко измельчаетея, для чего упьтребляють 
горизонтально расположенные вращающееся ножи (рпе. 44+). Въ цилиндръ, 
насаженный сверхъ ножей, бросаютъь свекловицу, которая собственной тя- 
жестью давить на ножи и ими изр5зывается; безконечной лентой свеклович- 
нал стружка доставляется въ диффузоры, соединенные въ одинъ или два ряда, 
илн-же замкнутыхъ кругомъ въ баттарею (рис. 4+5). Диффузоры—это стоячие 
желфаные цилиндры съ крышкой, прикрызающейеся съ помощью резнны очень 
плотно: чрезъ верхнее отверете они наполняются свекловичной рёзкой. ко- 
торая, по ея выщелачиваши, удаляется снизу. Въ нижнен-же части дифиру- 
зора находится сфтка, пронускающая сокъ, но задерживающая рёзку. Около 
крышки находится трубка. чрезъ которую ноступаеть вода; а сокъ, образо- 
вавипися въ первомъ цилиндрф, посредствомъ находящейся внизу переводной 
трубки. переходить во второй и т. д. Диффузоры наполняются рзкой, и 
затЬуъ чрезъь нихъ проходятъ вода и сокъ; вода пли сокъ находится въ 


Промьивленность н техияка. [У. 33 


6 И Во 
<. = ами 
- у 


Индь соорозн 
Каларизьтор:4. ее» дае рр + 


СВЕКЛОСАХАРНОЕ ПРОИЗВОДСТВО. 515 


каждомъ изъ вихъ 15—20 минутъ и все болфе и болфе обогащается сахаромъ. 
Въ первомъ диффузорЪ находится почти совершенио лишенная сахара р$зкл, 
во второмъ—съ большимъ содержантемъ сахара инт. д., а въ послЬднемъ нахо- 
дится свфжая рЪфзка, которая способна насытить дошедши до нел слабый 
растворъ сахара. 

Выщелачнван1е рёзки ускоряется при повышена температуры; для этого 


Пролольный пазрЪ аъ. Выль сбоку 
416. Пресеъ для разЕН. 


между диффузорами установлены „калоризаторы“; — это цлая снетема тру- 
бокъ, чрезъ которыя протекаетъ изъ хиффузора въ диффузоръ соЕъ и которых 
обогрваются паромъ. Температура распредфляется такь. что въ первомъ 
калоризаторь она равиа 20°, во второмъ 30° и т. д., пока не дойдетъ до 90%; 
далфе температура постепенно падаетъ. При болфе высокой температурв 
стружка сваривается и ослизняется; при низшей температур — происходить 
неполное выщелачиван!е сахара. 

Когда при пачалЪ кампани нужно снарядить баттарею, то поступаютъ 
такъ: первый диффузоръ паполняютъ рфзкой, а въ трети съ конца пускають 
воду; вода проходить трет отъ конца, предпосл5дьй и послфдай, нагрф- 
вается въ нихъ и поступаеть въ первый; тогда наполняется второй. куда 
затЬмъ поступаеть вода изъ перваго; наполняютъ третий и т. д.; когла нужно 
наполнить трет съ конца, воду пускають въ предпослфдни: когда напол- 
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няють предноелфднй, вода поетупаеть ть поелбдюйЙ и т. д., наконецъ, вода 
ностунаеть въ первый и выходить нзъ послфдняго. Чрезъ ифкоторое время 
выключають первый н замфщаютъ его рфзку новой; выщелачиваюше произво- 
дится тогда во всфхь, кромф перваго; затфмъ выключають для этой-же пли 
второй; кругь начинается третьимъ и заканчивается первымъ и т. х Когда 
сокъ, пройдя чрезь всю баттарею, проходить и чрезъ дифрузоръ со свфжей 
рфзкой, его отводять въ сатураторъ. Сокъ протекаеть диффузоры сверху 
виизъ, выталкивая болфе плотную жидкость; но въ поелфднемъ со свфжея 
рьзкой его пропускають снизу вверхъ, такъ какъ онъ долженъ удалить во- 
здухъ. Величина и форма диффузоровъ бываеть чрезвычайно различна. 

Изъ 100 частей свеклы получается 130—1501 частей сока, а отбросомъ 
‹«тается выщелоченная рЪЬзка, которая въ томъ видЪ, какъ опа оставляеть 
диффузоры, не употребляется на кормь; она содержить 95—96°/, воды и 
4—5", сухого вещества: поэтому ее на особенно устроенныхъ прессахъ 
подвергають выжиманию (рие. 446). Р4зку бросаютъ сверху въ воронку, и 
она, благодаря вращающемуся конусу, вооруженному косыми пластинками, 
проходить постепенно внизъ, гдф прижимается къ ситообразной поверхности 
конуса и цилиндра; выходящая изъ нодъ пресса рфзка содержить въ сред- 
немъ 89,8%, воды; 2.1% сырой клётчатки, 6,35, безазотистыхъ веществу, 
0,9% бЪлка, 0,6 золы и 0.05 жиру*. 

Такая рфзка (или жомъ) является хорошнмъ кормовымъ средствомь, 
главнымъ образомъ, всябдстше содержашя довольно значительныхъ коли- 
чествъ легко переваримыхъ безазотистыхт, веществъ. При сохранени она 
подвергается кислому брожению и становится еще удобовариифе. Но чтобы 
ее сохранять долгое время безъ порчи, нужно устранить ее оть вмяюя во- 
здуха, который обусловливаетъ процессы гёеня; обыкновенно ее сохраняють 
въ кучахъ или ямахъ, покрытыхъ землей, причемъ каждый разъ, послф того, 
какъ взято немного для надобностей, нужно рфзку снова засыпать. Чтобы 
сохравять ее возможно долгое время, на многихъ свеклосахариныхъ заводахъ 
устраиваются (особенно въ Германи) спещальныя сушилки для высушиваня 
р%зки. Такой кормовой матералъ легко транспортируется и не требуеть 
сложныхъ приспособленй для хранешя. Сухая рфзка (ТгоскепзейпИ2е!) 
содержитъ въ средвемъ: 


9 
Воды маи д, лее бк аа де 10,65 
| У. У : 1,15 
Жира . . . й №. ^^т $ 05 
Древесины . .... ам я 18,55 
т м в 5.75 
Везазат. экстр. вещ. ......., 56 


Огромное значене имфеть споеобъ „инфузюнный“, которому подвергають 
рЬзку для того, чтобы сдфлать ее питательнфе; для этого рфзку опускаютъ 
нъ меляссу, ип сахаръ мелясеы насыщаеть се, вытБеняя въ зиачительной 
степени воду ни соли. Производять это такимъ-же образомъ въ диффузонной 
баттареф, какъ н выщелачнване рёзки. Такимъ путемъ рфзка обогащается 
сахаромъ, зат6мъ отжимается или прессуется въ кирпичики: она становится 
какъ-бы свфжей, хорошо сохраняетея и служить прекраснымъ кормомъ. 
Р»ьзка посл такой обработки содержитъ 20°; воды. 149% азотнетыхъ ве- 
ществъ, 2,49% жира, 1,270, клфтчатки, 52,45%, экстрактивныхь безазоти- 
стыхъ веществъ п 9,79%); золы. 

Диффузюнный сокъ, т. е. сокт, полученный изъ днффузюнной баттарен. 


1 На современныхь заводахъ р®Ъдко отбираютъ болве 110% сока по вЪсу свеклы. 
? Въ Росаи жомъ ликогда не прессуется, а сваливается вь ямы такимъ, как 
опъ выгружается изъ дирфузорювъ. 
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содержить вуфстБ съ сахаромъ большое количеетво всякихъ органическихь 
и неорганическихъ веществъ, а такъ какъ выходъ кристаллическаго сахара 
въ сильной степени зависитъ отъ отношешя между сахаромъ и несахаромъ. 
естественно стали обращать внихане на боле совершенную очистку сока 
оть постороннихъ примфсей. 

Главная очистка сока производится при обработкф его известью, когда 
и происходять самые сложные химическе процессы. Известь связываеть 
своболныя кислоты, инвертируюшия сахаръ, разлагаеть инвертированный 
сахаръ, осаждаетъ кислоты фосфорную, шавелевую, лимонную и др. болфе или 
менфе совершенно, въ видф известковыхъ солей. ВыдЪляются, такимъ обра- 
сомъ, известь, магнезия, красящия вещества и разлагается бфлокъ:; аспарагинъ 
и глютамннъ съ выдфлешемъ аммака переходятъ въ аспарагиновую н глют- 
аминовую кислоты и т. д. Одновременно еъ химическимъ дЬйствемъ известь 
производить еще и механическое, увлекая съ собою на дно ве подвф- 
шенныя въ жидкости твердыя частицы. Избытокъ извести образуеть саха- 
рать кальшя, который затЬмъ разлагается дБйстнемъ углекислоты на сахару 
и углекиелую известь. Избытка углекпелоты тоже нужно избфгать, такь 
какъ на холоду ея присутствёе въ водЪ обусловливаетъ растворимость угле- 
кислой извести, а прин нагрфванш она инвертируеть сахаръ. Поэтому сату- 
ращю обыкновенно производять не вполнф, з оставляютъ растворт, немного 
щелочнымъ. Послв Чильтровашя и сгущен!я сока, дфйствуя на него ‹1;р- 
нистою кислотою или сфрнистымъ натромъ, осаждають избытокъ извести, 
причемь растворъ также и обезцвфчиваетея. 

Но несмотря на эту очистку, въ меляссЬ находится еще очень много 
сахару, который не выдфлился, благодаря присутетёю большого количества 
несахара. Много дБлалось опытовъ, съ цию достигнуть лучшей очистки; 
примфняли кремневую киелоту, гипсъ и многое другое. но безъ успфха. Сь 
нфеколько большимъ успфхомъ произведены были опыты очистки электри- 
ческимъ путемъ. Для этого сокъ проводять предварительно чрезъ два на- 
грЬвательныхь сосуда, прничемъ во второмъ онь доестигаеть температуры 
58—60° В., поелЬ чего его вливаютгь въ сосудъ, гдф производится операщя 
обработки токомъ. Въ сосудЬ этомъ находятся 7 цннковыхъ или аллюми- 
шевыхъ пластинокъ, погруженныхъ въ жидкость почти на 80 сант. Сосудъ 
этотъ состоитъ изъ двухъ отдфлени, каждое вмфстихостью въ 1500 лит.; 
наполняють то одно, То другое отдфлеше и тогда пропускаютъ втечеше 10 
мннутЪ токъ въ 50—60 амп. (1—1+ амп. на 1 к. м.). и напряженя въ 6 — 
8 вольтъ. При этомъ на отрицательномъ электродф осаждается жела- 
тинозный осадокъ зеленоватаго цвфта, съ накопленемъ котораго возрастаетъ 
сопротивлене, такъ что каждые 8 дней мфияють направлене тока, и вы- 
дфляющеся газы срываютъ осадокъ. Послф этого сокь подвергаютъ очисткё 
известью. рн этомъ способф соблюдается экономя въ извести и получается 
лучиий выходъ сахара. 

Прежде, по очисткЪ сахара известью пропускали сокъ чрезъ животный 
уголь; это дфлалось для просвфтлЬшя жидкости и для удалевя саизистыхъ 
веществъ и нзвестковыхъ соединений. 

Впослфдетви первая очистка усовершенствовалась настолько, что пере- 
стали прибфгать къ фильтращи чрезъ уголь. Но въ настоящее время, пови- 
димому, снова готовы вернуться къ ней. Мы видфли уже, что фабриканты 
боялись избытка углекнелоты и вообще старались растворъ во время вефхъ 
операщи сохранять щелочнымтъ, теперь-же стали его дфлать кяслымъ. Стеф- 
фенъ п Друкеръ аамфтили, что сфрнистая кислота, получаемая при сожи- 
гани сфры, при 50° С не дЕйствуеть ннвертирующимъ образомъ па сахаръ. 
Посл того, убфднлись, что, благодаря большому употреблешю костянаго 
угля, удается сокъ совершенно обезцвфтить и лучше подготовить получаемый 
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сахаръ къ раффинировкЪ. Поэтому теперь поступаютть такъ: сокъ или си. 
ропъ насышають 30 сильно кислой реакщи сфрнистой кислотой при темпе- 
ратурф въ 30—40 С., а затЬмъ при той-же тсупературф прибавляютъ из. 
мельченный костяной уголь и известь или-же барьть, строншанъ, до средней 
или щелочной резкщн. 
Посл этой операции 
получаютъ очень евЪт- 
лый сокт,, изъ котораго 
выкрнетализовы вается 
затьмъ бфлый сахаръ. 
Этотъ способъ первое 
врехя держали въ се- 
кретЪ, но въ компанию 
1896 — 9т года онъ упо- 
треблялея почти на 
всфхъ фабрикахъ. 
Раземотримъ те- 
перь техничеесмя при- 
способлешя для нолу- 
чешя совершенно 61- 
лаго сахара изъ тем- 
наго сока свекловицы. 
Очистка сока из- 
вестью производится 
сухичъ нун мокрымъ 
путемъ. Сухимь пу- 
темь очистку произво- 
дять в, сосудахъ въ 
| мет. вышины съ 6фт- 
кой на днф. На сЪтку 
насыпаютъ слой нега- 
шеной извести, & 39- 
тфы`ь сосудъ наполняет- 
ся опредбленнымъ ко- 
личествомъ сока; нз- 
весть гасится, поды- 
маегь температуру жид- 
кости, въ которой про- 
исходнть  разнообраз- 
вые химическе про- 
цессы. Мелый осадокъ 
и жидкость проходятъ 
еквозь сито въ другой 
сосудъ для сатураши, 
8 куски извести оста- 
ются на ситб. 
Мовкрымъ путемъ очистка производится известковымъ молокомъ, т. е. 
взмученной въ водВ гашеной известью; его прилнваютъ въ тотъ сосудъ. 
гдф находитея сокъ; тамъ же производится и сатуращи. На рис. 447 преяд- 
ставленъ ириборъ для такой сатуращи: онъ состоитъ изъ четырехуголь- 
наго желЬзнаго ящика, внутри котораго проходить змфевикъ для нагрфваня 
сока, посредствомъ пропускавя чрезъ него (змфевикъ) пара; внизу нахо- 
дитея продыравленная трубка, проводящая въ сосудъ углекиеслоту; если 
нужно, то п змфевикъ для пара дфлаютъ продыравленнымъ: тогда нагр\- 


4147 Сатурацщ!онные котлы лая 1-й н3-@ сатурац/и съ гра- 
яенымъ насоссомъ. 


41. Печь ш катлы лля сфрнпстой сътурац!м. 
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ваютъ сокъ входящимь прямо въ него пароиъ. Нерфдко сокъ передъ вы- 
пускомъ еще разъ нагрЬваютъ возвратнымъ паромъ; извести ирибавая- 
ють 22—30, 

Известковое молоко вносятъ или все сразу или двумя поршями и на- 
грьваютъ до кинфня. Ири этомъ время отъ времени беруть отфильтро- 
ванныя пробы. которых изсафдують титрованной азотной кислотой (при инди- 
каторё фенолфталенн$). Операщю нрекращаютъ, когда щелочность дости- 
гаеть 0,1—40,129/, извести ва 100 частей сока. Затвуъ сокъ отфильтровы- 
ваютъ оть осадка и снова разъ или два подвергаютт, сатуращи, такъ какъ 


350. Паравай грязеаой насосъ звойшого лВ@ств:я 


обиме осадка мёшаеть точной нейтрализащи кислоть. Когда удаляють 
осадокт, то опять прибавляють 1/,—1/.°% извести и сатурируютъ угле- 
кислотой, оставляя щелочности не болфе 0,049; тогда вновь фильтруютъ. 
Излишекъ извести въ 0,015 при третьей сатуращн обыкновенно осаждаюгь 
въ видЬ трудно растворимой ефрнистокислой извести. 

Углекислота и известь изготовляются на самихъ заводахъ въ печахь 
для обжиганя известковыхъ камней. Образующися газъ состоитъ ири хоро- 
шихъ нродуктахъ изъ 30°/, углекислоты и 70°/, азота; газъ изъ нечи на- 
правляется въ промывалку, наполненную известковымъ камнемъ. гдф капаю- 
ля вода охлаждаетьъ его и очищаетъ оть ныли и сфриистой кислоты; далфе 
газъ попадаеть въ насосъ двойнаго дёйств!я, безпрерывно подающий его для 
Сатуращи; непоглощенная сокомъ углекислота теряется (рис. 448). 

Необходимая для послфдующей сатураши сфрнистая кислота на сахар- 
ныхъ заводахъ получается сжиганемъ сфры въ небольшихъ нечахъ (рис. 
449), снабжениыхъ отводящими трубками. Нужно очень тщательно регулн- 
ровать достуиъ воздуха въ печь, такъ какъ при недостаткЪ его часть с1ры 
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тлетучивается и осаждается на стЬикахъ газовыхъ трубъ въ вид твердой 
коры, что ведетъ къ весьма нежелательному засореню трубъ. Въ настоящее 
время печи для обжиган!я сфры все болфе и болфе вытфеняются имфющейся 
вь продаж жидкой сфрнистой кислотой. 

Изъ отстойныхъ чановь сатурированный сокъ доставляется въ фильтр- 
прессы помощью грязевыхъ насосовъ (рис. 450); сокъ вуфетЬ съ осадкомъ 
поступаетъ въ насосъ черезъь а, и нагнетается въ фильтрирессы черезъ 5. 

Вифсто грязевыхь насосовь употребляли въ прежнее время, а кое-гдь 
примбняютъ еще и теперь. такъ называемые монтъ-жю, служащее для подъема 
различных, жидкостей. Эти аппараты представляютъ замкнутые напорные 
цилиндры, предназначенная для подъема жидкость поступлеть по трубЬ, 
находящейся сбоку подъ крышкой. Особый поплавокъ указываетъ на при- 
крёпленной снаружи шкалЪ 
уровень жидкости внутри ци- 
линдра. Если заставить паръ 
или сжатый воздухъ давить 
на поверхность жидкости, то 
она будеть вытЬеняться че- 
резъ нижнюю трубу; смотря 
по длинф (или вышинЪ) по- 
слфдней и по примЁненному 
давлешщю жидкость можно 
перемфстить на желаемое раз- 
стояне. 

Грязевые насосы имф- 
ютъ большое преимущество 
передъ монтъ-жю, такъ какь 
они (насосы) автоматически 
регудируютъь притокъ сокл 
кьфильтрпрессамъ. Для этой 
цБли въ каждомъ цилиндру, 
насоса, между всасывающей 
(а) и напорной (5) трубой 
имфется автоматически кла- 
цанъ, регулнрующй давле- 451. Момтъ-жю (сокополъемникъ). 
не; этотъ клапанъ можетъ 
быть установленъ посредствомъ особой пружины на необходимое для фильтр- 
прессовъ давлено въ 2, 3, 4 и боле атмосферъ. Помимо того каждый ци- 
линдръ насоса снабженъ воздушным нанорнымъ резервуаромъ. способ- 
ствующниЪ равномфрному, несопровождаемому толчками, дфйствю фильтр- 
прессовъ. 

Фильтрирессы имфютъ цфлью отдфлене жидкости ‘оть осадка, прнчемъ 
они должны давать возможность жидкости свободно проходить чрезъь оса- 
докъ, какъ для того чтобы собрать всю жидкость, тэкъ и для полученя 
осадка въ чистомъ видБ. 

Въ зависимости оть большаго или меньшаго количества послфдняго 
употребляютъь рамочные или камерные фильтрорессы. На рисункЪ 453 
изображенъ фильтриресет перваго типа; къ нему прнелонены двф отдфльныя 
рамы. Въ одну изъ нихъ вставлена рифленая желфзная доска, а другая 
ничфмъ не заполнена. Нзъ подобныхъ чередующихся рамъ составленъ пресеъ 
такимт, образомъ, что между каждымн двумя глухими рамами, обтянутыми съ 
обфихъ сторонъ холетомъ, бумажной нли джутовой тканью. помфщаетел откры- 
тая рама. Глумя рамы перенумерованы; сокъ поступаеть чрезъ вентилу, .1 ву 
обний для вефхъ рамъ грязевой каналъ, а оттуда по особому каналу въ пустыя 
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рамы, вь которыхъ задерживаетея грязь, а жидкость, просачиваясь скволь 
стёнки мЫиковъь, стекаеть по извилинамт, массивныхл, рамл, и выливается че- 
резъ спешальные краны. 

Когда открытыя рамы наполнятся грязью и перестануть пропускать жн- 
дкость, тогда нристунаютъ къ промывкв. Для этой цфли заннраютъ вентиль 
А и отьрываютъ водяной кранъ В, откуда вода устремляется въ верхнИ, 
также обиии для веБхъ рамт, каналь: изъ этого капала вода распредфляется 
по фильтриреесу, проходить сквозь всф наполненных грязью рамы и нако- 
нець выливается внизу чрезъ особое отверспе. Шослф этого отвинчивають 
болть С, раздвигають рамы и выбрасываютгь изЪ нихЪ грязевыя плитки. 

Камерные фильтриресеы основацы на томъ-же принцииф, только въ нихь 
нфтъ открытыхъ рамъ. 


РНИИ ВИ 


ААА А 
Г уу \ 


ЗН 


уе 


‘РАМСТАСТ 
иЕМВАИ АМФ 
АСНУ 


АЕ < 


4-2. Рамачиый фильтрирессь. 


Фильтрирессная грязь составляеть около 109/09 потребленной въ дло 
свекловицы. Для того чтобы получить пе слишкомь большое количество 
жидкости и чтобы не растворить звачительнаго количества несахара, промы- 
ваше грязи производятъ не слишкомъ долго, предпочитая потерять въ ней 
около 29.0 сахара, т. е. около 0,29/0 сахара, содержащагося въ свекловиц&. 
Грязь содержить въ ‘среднемъ 40°/о извести, 1% фосфорной кислоты, 0% 
азота и небольшое количество кали, а потому служить цфннымт удобритель- 
ныхъ веществомъ, продажная цна котораго покрываетъ приблизительно 
издержки па известь и угольную кислоту (въ Германн). 

Полученный изъ фильгриресеовъ соБъ содержить 10—119/о сахара, что 
соотвфтствуеть 10—19? сахаромстра (сахарометрь — это ареометръ со 
шкалой, эмнирически составленной для сахарныхъ растворовъ). ОЭтоть сокъ 
выпариваетея въ особыхъ выпарныхъ аппаратахъ и превращается въ сиропъ, 
вЪ которомъ сахарометръ показывает около 50°; сиронъь фильтруется и 
уваривается въ вакуумъ-анпаратахъ ва утфель, содержащий 88— 90°%,0 са- 
хара. Уваренный утфель, по окончанш кристаллизащи обрабатывается на 
центрофугахъ. 

Сгуцене сока па открытыхь сковородахъ на голомъ огнё съ давнихъ 


АПИТ 


| 


|] 
НИ | 


Объяснение: 


А гборивьъ для сока, а со- 
капая труба изъ сборинка, 
& кольцо съ щелью для раг 
предълев!н сока, е выпу 

«кное отверсте, 4 перепу 

екнаятр) ба лля сока на ито- 
рой корпусъ, в труба ддл 
стока кояленсащенной во- 
ды, / труби для спуска про- 
моевъ, в Пхотъ сокл изъ! го 
во 3-к керпуез, № распре 

зотельное козьцо, мя тру 

паки для имм!ачиахл. газаь, 
„ трубка длм спуска сока 
изъ ловушки вь кориусъ. 
а труби, ириводищамя иро 
мманую воду, р выпускное 
отверстие, 9 перегныиаа 
труба въ 3-й  вкориуеь. 
г виуекь сака изъ 210 ки - 
пуса въ 3, # трупа для 
сиропа оть аппарата кь 
подъеманку, м труба для 
промывной воды. ® отводь 
аммиачной вгды къ анто 
мату, ы пвтемать, х зруба 
зля ачм!ачныхь гавонь изъ 
аэтечата нь конденгаторь, 
1 вентиль дая оборотнаго 
пара, 2 пентизь для остра! о 
пара, 3 перетяжной вевтил1, 
на второй кориусъ, 4 веи- 
таль уля спуска промывной 
воды, 6 угловой вентиль 
для воуска воды въ огр 

вательмое пространство при 
ипробВ аппарата, ? вентиль 
на промывнойтруб 10 угло- 
вой вентиль лля пробы во 

дой паровой каыгры, 14 пе 

репускией веыталь въ 3-Й 
корпусъ. 18 вентиль дли 
иепыташя паровой камеры, 
33 сиуескмой пемтиль въ 
3-го карпуга нь сокОводЬь 

емныкь (момть-жю) 
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поръ упразднено; вь настолщее время сгушеше производять съ помощью 
пара, при уменьшенномъ давлении. 

Спцосойь выпарнваня при уменьшенномъ давлеши был впервые при- 
мфнень Говардомь въ 1312 году; Рилльб первый сдрлаль въ 1843 году по- 
пытгу утилизации посредствомь многокорнуеныхъ аппаратовъ теплоты, заклю- 
чакинейся въ парахъ книящихъ соконт,; его поелфдователемь быль 'Гинбейнь 
и наконець Роберъ придалъ этнуъ остроумнымъ аппаратамь ихт соврехен- 
ную форму. Обыкновенно вынариваше ведуть въ трехкорпусныхъ анцара- 
тах, представлиющихъ систему трехъ соеднненныхь хежду собою котловъ, 
нзь которыхъ только первый нагрфвается евЪжимъ или мятыхъ паромъ, 
доводящиуяъ сокъ до кипьшя, причемъ чаеть воды превращается вЪ паръ. 


Га 


4.3 Выпармой анпарать системы Мюллера, 


Образовавиийся нъ первомъ котлф паръ поступаеть въ цодогрфватель второго 
котла и нагрЬваеть сгущенный въ первомт, котлф сок, перегнанный въ со- 
ковмфстилище второго котла. Находнеь поль уменьшениыхъ давлешемт, овъ 
легко нагрЬвается до киныйя. Образовавииися во второмъ котлф паръ пере- 
ходить вь подогрьватель третьяго котла и нагрфваеть до книфшя сокъ, 
поступивиии изъ вторюго котла; этоть эфнректь паръ можеть произвести по- 
тому. что велблетне сильнаго разрфженя воздуха температура книфня сока 
понижается до 60" С. 

Нзъ соковуфетилища третьяго котла обраловавиийся паръ поступаеть 
въ коиденсаторъ. гдф и сгущаетея при помощи холодной воды въ жидкость: 
благодаря этому поддерживается уменыпенное давлеше во второмт, и третьехъ 
корпусахъ. 

На рисункё 4583 изображень трехкорпусныи выпарной апиаралЪ, состо- 
нии изъ двухъ котловь для сока и одного котла дая сиропа. Въ нижней 
части первыхъ двухъ видны подогуфватели, заключенные уюжду двумя ио- 
перечныхи днищахи и состояние изь многихъ узкихъ мбдныхъ труйъ и одной 
(средней) болбе широкой. Выпариваехый сокъ наполияеть пространство нздъ 
и подъ поперечныхи днищахи, а также паполияетгь трубы подогрфватрля: 
парь-же заключаетея нь прюстранетн1, между днищамн ин пагрёвасть трубы 
снаружи. Паръ описанным, выше путемъ переходить изъ перварго котла во 
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второв и трегш, гд6 воздухъ разрЬЫженъ и приводить въ кипфие вахоля- 
ЩиЙея тамъ сокъ. 

Изъ третьяго котла, какъ еказано, паръ поступаетъ въ конденсаторъ 
гл и сгущаетея въ жидкость, благодаря чему поддерживается уменьшенное 
давлеше во второмъ и третьемь кориусахъ. Однако, одного сгущеня 
цара недостаточно для поддержлашя постоянно уменьшеннаго давлевшя 
въ аппарат, такъ какъ съ водой, постоянно притекающей въ конден- 
саторъ, приводится и возлухъ, благодаря чему давлеше (и вмЬетф съ тфуъ и 
температура книбн!я) въ аннаратЬ скоро можеть подняться; во изббжане 
этого, конденсаторъ соединен еъ воздушнымъ насосомъ. Если имфется осо- 
бая труба для спуека конденсмшонной воды, то насосъ доляень выкачивать 
только воздухь и несгущаемые газы и пары; вь этомь случаб насосъ вазы- 
вается сухимъ. 

Если копденеаторъ питается чистой водой, то сточная водяная труба 
становится излишней и язсосъ долженъ тогда выкачивать какъ воздухъ, такъ 
и воду. Въ этомъ случаф онъ называется мо- 
крымъ насосомъ. Такъ какь ири сильномъ ки- 
пфви сока въ отдфльныхъ цилиидрахъ, вмБеть 
«ь паромъ увлекаются и частицы сахара, то дал 
хдержашя ихъ устроены въ верхнихъ частяхъ 
цилиндра колпаки (ловущки), о которые ударяется 
парт, оставляя на нихъ унесениыя  твердыя 
частицы. Изъ третьяго котла паръ, прежде чфутъ 
попасть въ конденсаторъ, проходить обыкновенно 
черезъ ловушку Годека — длинный лежачий цн- 
лнндръ, пустой илн снабженный продыравлен- . 
ными пластинками, задерживающимн увлеченныя 455 Расположен:е  перепу- 
частицы сахара. скиого ЕР вооврат В 

Путь. проходимый въ это время выпаривае- а перлнее отд®леше, Ь средыее от- 
мымъ сиропомъ, слфдующи. Сокъ изъ резер-  Х®леше, о нижыее отялене, 4 ан. 


к холь сока изъ вертыяго отдълев!я, 
вуара поступаетъ по труб а въ первый кор- « взолъ сокв въ среднее отд®лене, 


пусъ, выпариваотся здьсь и пройдя обыкновенно ‘77а сока а у”репускиой код 
еще черезъ маленькИ промежуточный фильтръ, 

нопадаеть въ соковмфстилище второго корпуса по трубф 4, а затёмъ по трубъ 
4х идеть въ трети корнусъ, откуда готовый сиропъ выкачиваетея ©око- 
подъемникомъ или насосомъ. 

Посредствомъ надлежащаго регулировашя вентилей необходимо устано- 
вить вполнь равномфрный притокъ сока. 

Лля наблюдешя за процеесомъ выпаривашя на каждомъ корнусв устано- 
вленъ иблый ряхъ приборовт; на рисункЪ они изображены на третьемъ кор- 
пус6. ЗдЬеь имфются: краны для отбирашя пробъ, стекляныя круглыя 
окошечка, позволяющия вихфть внутренность котла, термометры и манометры. 
Имфетея также маслянка, служащая для внуекаши въ котель масла или жира 
при обильномъ образоваши пфны. Во изобжаше нотери тепла чрезъ луче- 
исиускане всф корпуса покрыты деревянной или азбестовои обшивкой. 

Сокъ, какь мы знаемъ, содержитьь помимо сахара еще много лругихъ 
веществь и, между прочимт, значительное количество известковыхъ солей, 
для растворешя которыхъ требуется извфстное количество воды. ‘Такъ какъ 
во время выпариваня сока часть воды испаряется, то эти соли начинають 
нонсмногу выдбаятьея изъ раствпра и образують въ соковубетилищахъ ко- 
тловъ известковыя отложен. Соли эти, цостененно накопляясь, могуть при- 
чинить закупориваше узкихъ фдныхъ трубт, что ведеть къ очень неприя- 
тнымъ нослёдетнямъ. Въ виду этого нехдобетва построили, вуфето стоячаго, 
зежаий выпарной апиаратъ, въ которомъ паръ проходить внутри трубъ, а 
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сокъ окружасть ихъ снаружи. Вь этомъ случаф устраияетея всякая опз- 
сноеть, такь какъ осадокь вышеназванныхь солей отлагаетея на паружныхь 
стЬнкахъ трубъ и служитъ лишь нензббжныхъ источникомъ извёстной потери 
тепла. 

Нонятно, что очищеше поверхноетн трубь оть известковой коры, иря 
этой систем, гораздо легче, чфмь при системЬ предъидущей?. “ Лежаще 
выпарные аппараты были значительно усовершенствованы Мюллерохъ, кото- 
выц помфстилъ внутри каждаго корпуса три выпаримхь котла одинЪъ надъ 
другимь. соединивъ ихъ 
сяду собою. Незначи- 
тельная высота жидкости 
вт, каждомь изъ котловь 
вь значительной — мрь 
\неличиваетт интенсив- 
ность книфия (рие. 451 
и 455). Еще болфе цБ- 
лесообразныхи оказыва- 
ются новые зииараты, въ 
которых» сокъ очень 
тонкимЪ слоемт, омываеть 
паровыя трубы, благо- 
даря чему получается 
значительная поверх- 
ность нагрфва. 

Подобно  столчимь, 
лежаше аппараты также 
соединяютея въ много 
корпусные зинараты. 

Такъ какъ ирн вы- 
паривани сока такие 
и несахаристыя  веще- 
ства вылБляются изъ рас- 
гвора велбдетме увели- 
чивающенсея — коицентра- 
цш. то выпаренный сокъ 
обыквовенио подвергаютъ 
снова фильтращи, прелде 
чфут, онъ вь видЪ снропа 
иопадеть для уваривашя 
въ вакуумъ-аниарать. 

456. Пакуумъ-аппарать, Вакууут, - аппарать 

представляеть собою гер- 

метически закрытый, снабженный снльнымь воздушнымь насосом, хотель: 

бывають небольше мЁдные шаровидные вакуумт-аппараты и большие ци- 
аиндричесме желфзные; послфдше почти повсехЪфетно вытёснили первые. 

Работа въ вакуумъ-атиарать ведетея таким образомъ: набирають въ 
аппарать около 40‘;о всего потребнаго на одну варь сиропа и хвариваютъ 
сго до пробы, т. е. до состояня перееыщеня, что легко узнается по его 
особому тягучему состояшю, затёиъ дають подкачку новой порши еирюпа, 


\ Удалеше накиви усплинно производитея дишь путемъ кипячешя аппарата 
сь содой и соляной киелотой. что одинаково удобно дълать въ обоихъ сиетемахь 
выпирныхЪ аппаратовт. Иреимущество горизоптальныхт, иниаратов заключаегся 
въ томь, что вь нихь можно на нельшой высот! оть дпа помьстить очень боль- 
шую поверхность нагрфва, но зато овредачиа теила у нихъ хуже. Прим. пер. 


* 
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Подъ виянемъ вступившей бозфе холодной жидкости и подь вмяшемь со- 
трнесния часть сахара быстро выдбляется въ видЪф многочисленныхь мел- 
кихъ кристалловь. Дальньйшая работа заключается въ томъ, что регули- 
руютъ подкачки такъ, чтобы только пронеходило наростане образовавшихся 
кристалловъ н не образовывалось новыхъ. 

На рнеункахъ 456 и 457 изображенъ вакуумъ аппарать новфйшей кон- 
струкщи и его подогрЁватель, состоящий изъ снетемы горизонтальныхь и вер- 
тикальныхь трубъ. 

Иногда уваривавю сиропа не идеть гладко и сопровойдается различ- 
ными ненормальностями; сшда относитея во иервыхъ тавт?, называемое ИЪии- 
стое книБне, зависящее оть несовершеннаго отстаивания сока и состоящее 
въ образоваши громадиаго количества пфны. Устранить ифинстое кипбюе 
ложно, или введешемт, нЬкотораго количества жира, пли-же увеличивъ дэ- 
влене и понизивъ уровень си- 
ропа въ вакуумЪ. Весьма 
нежелательно также  „жиро- 
вое“ кинбще, состоящее въ 
томъ, что кииьие вдругъ пре- 
кращаетея и спьюиъ остается 
безъ движешя; зависить жи- 
ровое книБше отъ сильной 
щелочноети сиропа или отъ 
значительнаго содержашя въ 
немтъ декетрина. Нейтрали- 
зая фосфорной или сфрни- 
стой кнелотой оказывается 
часто весьма пблесоюбразной. 

Готовый утфель перево- 
дится изъ вакуумт-апьаратовъ 
въ жельииые ящики, вуфети- 
мостью около 100 килогр., гдь 
онъ остается втечеше 24 часовъ 457. Поверхпость иагрЬна вакуумъ-зопарата. 
до полной  кристаллизащи, Патенть В. Гревиера 
послф чего полученная пло- 
тная кристаллическая масса, пропитанная патокой, переноситея въ особую дро- 
билку (рис. 459) А, гдЪ опа и размельчается; раздробленные криесталличесые ку- 
ски нереходятуь нь чант, В, гдЪ происходитъ тщательное перемфшиван!е кристал- 
ловт, съ патокой ; эта смфсь спускается зат6мъ въ форму С, перем цающуюся по 
рельгамъ: подь этой формой помщастен готовая для нагрузкн центрофуга 
Е, куда и выпускаютъ содержимое формы, отодвигая заслонку 2% затёиъ 
центрофуга приводится въ дфйстме. Центрофуга (рис. 460) соетоитъ изъ 
вращающагоея ршетчатаго барабана: ось его оканчивается внизу стальнымь 
шипомт, работающимъ въ подрятниь? нл шарикахъ. Барабанъ окружень 
кожухомъ, служащимъ для задерживаня вытекающей изъ центрофуги патоки 
н имфющимъ обложку изъ мелкой сфтки, на которой остаются кристаллы 
сахара. 

Центрофуги, барабанъ которыхь имфетъь маметръ около 0,3 метра, дЬ- 
лають вь минуту 1000—1200 оборотовт. снуфектъь дфистия цевтрофуги 
пропорщюналенъ нфеу нагрузки. радусу и квадрату числа оборотовъ. 

Посредетвомъ центрофугировашя получають сахаръ, сырець 1-8 про- 
дукть и отбросъ 1-го продукта, т. е. выброшенную изъ центрофуги патоку. 
Ее снова уваривають въ вакуумъ-аппарать и иодвергаютъ снова той-яе 
обработкь. 

Въ результатЬ получается сахаръ-сырецу, 2-й продугть и отбросъ 2-го 
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продукта. Подобнымь образомъ получаетея еще и трет продуктъ; сте- 
кающая съ него патокз густо уваривается и отстаивается для кристаллизащи 
втечеше ифсколькихъ мФсяцевъ. Какъ отбросъ этого 4-го продукта, полу- 
чается черная патока или мелясса, изъ которой уже сахаръ не выкристал- 


435% Установка вакуумъ-аппарата, мфшалки для утфеля м центрофуги 


А ловушка, Я аакуумъ, С мЬшалка для утфеля, К вагоичикъ лля утфезя, № цеятрофуга. С паровая машова, 
И барабанное сито для сахара 


лизовывастся. Отбросы перерабатываются обыкновенно въ конц кампани, 
когда уже вся спекловица употреблена въ дфло; происходить это обыкно- 
венно въ январф, а иногда и въ концф декабря 1. 


о 1 Теперь почти неключительно примфняется методь „кристазлизащи въ движе- 
и“. Сущность этого метода заключается въ томь. что утфель изъ вакуума спу- 
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Первый продуктъ ямфегь очень свфтлую окраску, содержить въ гред- 
немъ 96,5° тростниковаго сахара, 1°., органическаго несахара, 19° содеи, 
1,50) воды; инвертированный сахаръ совершенно отсутствуеть или-же со- 
держится въ минимальныхъ количествахъ. Послфдуюние продукты окрашены 
въ болфе темный цвфтъ и менфе чнеты; 2-й продукть содержить около 920}, 
тростниковаго сахара '. 

Сахаръ-сырець оцбиивають по его „гел4етепа“, т. е. по ожидаемому 
Посл6 раффинировкн количеству бфлаго песка. Принимал, что одна часть 
лей удерживаесть оть кристаллизащи 5 частей сахара, вужно изъ нока- 


4%  Перероботва утфети 


зая поляриметра вычесть нятерное ихъ количество.  Ксли сырецъ со- 
держить, как въ вышеприведениомъ случаф, 96,5%, сахара и 1%. солей, 
то его „гепйетеп” равняется 196,5—5) = 91,5. Если сырець содержить 
нивертированный сахаръ, то нужно также вычесть учетверенное содержанте его. 


скаетея вь особыя мышалки (вмъестимостью до 18000 клг. утфеля), часто свабжен 
ная ириепособлешемъ для искусственнаго охлаждешя или пологрьваня массы. В1. 
этихъ мьшалкахь утфель охлиждается, & вмЪъеть съ ТЪыъ проиеходить и дальнЪй- 
шее наращиване иблученпыхь въ вакуумЪ кристалловъ сахара. Предъ пускашемъ 
массы па цептрофуги ее оъ этихъ же яБшалкахъ, если нужно, разжижають оттеками. 
Оттеки. получаемые изъ подъ центриюугь, теиерь все чаще и чаще уварвваютт, 
такь же на „кристал“, а не „па волость“. Примфнете зкристаллизащи въ двизе- 
ши“ къ 2-му продукту совершеппо устранило 3-й продуктъ и позволяегь тотчасъь 
иослЪ камнаши имфть вссь бЪлый сахарь налицо. При.и. пер. 

' На русскихь заводахъ отдьленные на центриифугахь кристаллы сахара туть же 
вь центрофугахъ пробьливаютея насыщевнымъ чистымъ сахарнымъ рагтворомъ п 
паром. такъ что поступающий въ продажу сахарный песокъь иметь поляризациюо 
99,2—99,9%. ИПрн.и. пер. 


Промышленность и техника. 1. зу 
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Добытый изъ свекловпчнаго сока сахарь-сырецъ никогда не бываетъ 
безцвётенъ и обладаеть нешяятнымъ горьковатыхъ вкусомъ, завнеящимЪ отъ 
примфшанной къ нему патоки. Дальнфйшая очистка сахарнаго неска и пе- 
реработка его въ головчатый производится на особыхъ рафинадныхъ заводахъ. 

На отихъ заводахъ сахаръ-сырецъ растворяютъ въ водф, кипятять съ не- 
большимъ количествомъ извести для осаждешя бЪлковыхъ вешествь и раз- 
лояичйя инвертированиаго сахара, удаляютъ избытокъ извести сфрнистой ки- 
слотой, затфмъ нропускаюгь сокъ чрезъ фильтрпреесы н фильтры съ костя- 
ныхмъ углемъ, а потомь снова уваривають до кристаллизащи. Хотя на мно- 
гихт. рафинадныхъ заводахъ введенъ вуфсто фильтровашя сквозь уголь Сок- 
слотовскй механически епособъ очистки сока поесредствомъ прибавленя ин- 
фузорной земли и клётчатки, все-же костяные фильтры употребляются пре- 
имущественно какт, на рафинадныхьъ. такь и на свеклосахарныхл» заводахъ. 
Ознакомимся вкратцб съ устройствомъ этихъ аппаратовъ. 

костяной уголь, какъ показываеть само назване, прелставляеть собою 


460. Цептреафуга. 


уголь изъ костей; для этой цбли изъ костен извлекають бензином жиръ и 
прокаливаютъ нхъ въ герметически закрытыхъ нечахъ; такъ какъ безъ ду- 
ступа воздуха не можеть горфть никакое тЁло, то и въ данномъ случа 
происходить только разложене органическаго вещества костей. а на веорга- 
ническомь остовЪ нхъ, состоящемъ изъ 79 — 8090 фосфорнокислаго кальщи, 
6--8°, углекнелаго кальшя и 190 угле- и фосфорнокиелой магнези. 
остается около 7 — 12%: тонкаго угольнаго порошка. Если мы будемъ въ 
лупу рэазематривать такую прокаленную кость, то увилимъ, что она иснещ- 
рена по всфиъ направлешямъ массой пунктириыхъь аншй, образованныхъ 
пронизывающихи кость капизаярныхи канальцами; эти канальцы значи- 
тельно увеличивають поверхность полученнаго такниъ образомъ костяного 
угля, чфмъ и объясняется, главнымъ образомъ, его дЬйстье. Состоятъ это 
дфйстве въ томъ, что костяной уголь цоглошнетъ изъ растворовъ различиыя 
красяния вещества, нфкоторыя соди (именно нзвееткпвыя) и задерживаеть 
ихъ въ свонхъ порахь, не измфияя нхъ хихическаго состава. Поэтому ‹а- 
харный сирють фильтрують чрезъ костянон уголь, нризфняя для болфе со- 
вершенной утилизащи дорогого угля баттарею фильтровъ. 

Эта баттарея состоить изъ нфеколькихъ, сосдинснныхъ между собою, 
желфлныхъ цилиндровь, снабженныхь ситами и фильтровальными полотнами, 
паподненныхл, костянымъ углемъ, величиною съ орфухъ (костяная крупка). 
Ву начал6 работы сквозь фильтры нропускаютъ парь для вытЬенешя изЪ подъ 
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угля пузырьков ноздуха и для нагрфван1я костниой крупки; затАмъ чрезъ 
фильтры проходить подвергаемый очисткь сокъ и. наконецъ, когда уголь 
насытится сахарнымъ растворомъ, его выщелачивають водой. Эту послЬд- 
нюю операщю нужно вести очень осторожно и лучше пожертвовать неболь- 
шимъ количествомъ сахара, ч6мъ извлекать остатки его значительными мае- 
сами воды, такъ какъ при этомъ могуть снова перенти въ растворъ задер- 
жанныя углемъ несахаристыя вешества. Какъ только какой-нибудь фильтръ 


381 в 462 Баттарея фильтравь съ костямымъ углемь 


перестаетъ работать, его разгружають н подвергаютгь уголь тазмь налынао- 
МОМУ „оживлению“. 

Это довольно сложная и неопрятная работа, сослоящан изь нфеколькихъ 
оперлцш:; первая изъ нихъ — обработка угля кислотою. 

Къ углю прибавляется опредфленное количество разведенной соляной 
кислоты ддя раствореня поглощенной имъ углекислой извести, а тфыже для 
разложеня и для приведешя въ растворимое состояне органическихь изне- 
стковыхъ солей. Сфрнокислый кальши. на который соляная кислота не лфи- 
ствуетъ, переводился въ растворъ посредетвомъ обработки содой. Шо хда- 
лени этнхЪъ солей начинается самая грязная часть райоты. состоящая въ 
освобождении угля отъ различныхъ органическихь соединешй, каковы кра- 


1% 
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сяшШя вешества, вахарь и т. д. Производится эта очистка угля посерел. 
ствомъ брожемя. возбуждаемаго въ покрытомъ водою угл носящимися въ 
воздухф зародышами мнкрооргаиизмовъ и сопровождаемаго выдфленемь угде- 
кислоты и другихъ газовъ, иуфюнцщихь дурной запахъ. Квасильия должий 
быть совершенно отдфлена оть другихъ ночбщенй завода, чтобы туда не 
нонали различные грибки и ферменты. Спускъ остающейся послф броженя 
зараженной воды представляеть всегда значительныя трудности. 

НослЪ брожешя уголь прохываютъ возчожно чистой, мягкой водой ни 
снова прокаливаютгь безъ доступа воздуха вл, трубахъ, которыя только въ 
«шн-й средней части подвергаются дЬйетвю огня; отеюда прокаленный угол 


Печь для ипроказливана 
костяного угли. 


А Теика съ дверцами А и зольш 
ком — СР пракалопочное простран 
ство съ чугушной изитой рр, нь. ко 
торую встанлемы патрошы се; Я |1 
щетчатия с11.ика # ды оволь 
ИК сушильная плита. 22 заднижьи 
у матрововь А пространство за 
охлаж 1-я крупки 


падасть для охлаждени въ нижиюю часть трубы, а па его мфето поступаРтъ 
изъ верхней ея части подогрёгый евфжйй уголь. 

Нагрузка и выгрузка угал производится автоматически. 

Очищенный описаннымъ сиособомъ сахарный сиропъ готовъ для увари- 
ванн, съ цфлью получешя бБлаго кристаланческаго продукта. — Поступаетъ 
онь въ продажу въ различныхъ видахъ; такъ, различаютъ: бЬлый сахар 
ным песокъ, мелисъ съ его подраздълешями: пнленымт, сахаром и ина» 
ни наконець сахарную муз. Отличаются эти сорта другъ оть друга глаб- 
цымъ образомъ своимъ наружнымъ вндомт. Сахарный песокъ состонтъ изь 
нено выраженныхь отдфльныхъ кристалловт,; мелись представляеть аггло- 
мерать мелкихъ. сроешихея кристаллов, принняающийи форму сосуда, въ 
которомъ происходила кристаллизащя; нила — это мелиеъ, раздробленный на 
перовные куски; сахарная мука — мелко разиолотый сахаръ. 

Для приготовленыя бфлаго сахарнаго песка нужно очень осторожно вести 
\ваицииие сиропа въ вакуумъ-аипаратЪ, прибавляя его небольшими пор- 
щями, для того чтобы получить крупные кристаллы. Къ ковцу операции 
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нужно возможно болфе понизить температуру дли окончашя кристалло- 
образовашя. ЗатЬмъ утфель сыфшивается съ сирумюмъ, шюбьливается вт 
центрофугахъ ин отдфляется отъ приставшаго къ иему сиропа. Дая этой 
ифли существують ифсколько способовъ: промывка водон, заливка клерсомь, 
пропирка и воздушно-паровая пробфдка наи паровой туман. смотря но 
тому, ппускають-ли въ центрофугу, для вытБененйг сиропа из/, сахара, воду, 
сахарный растворъ, влажный паръ или-же сухой семипаниый съ воздухоль 
паръ. Вода и паръ, сгущающийся также въ воду. раствомиоть при отомъ 
значительныя количества сахара; клерсъ-же и паровой туманъ дыствують 
въ этомъ отношеши лучше. При заливкё клерсомь употребляють сначала 
менфе чистые сахарные растворы, а затфмъ совершенно чистые и безивьг- 
ные; ихь наливаютъ въ цилипдрическое сито, установленное въ срединЪ 
центрофуги, оттуда сиропъ отбрасываетея къ стЬикамь барабана, прохоля 
еквозь сахарный песокъ и вытБеняя изъ него приставийн сироць. Иоельл- 
шя промывныя порши клереа идутъь снова въ дфло въ начал сльдующел 
заливки. 


46$ Центрофуга дла евхара гпаль. 


Мелнеъ ириготовляотся иногда непоередетвенно ина свеклосахарныхь 
заводахъ. причемъ процессъ ведутъь такихъ образомъ, чтобы сразу получить 
очень чистый иродуктъ. изъ котораго пробфакой и заливкой удаляють енронъ. 
Однако чаще всего мелисъ изготовляется также на рафинадныхъ заводахт.. 

Варятъ его такъ же, каьъ и сахарный несокъ, но стараютел получить 
бодбе мелюе кристаллы, образоваше которыхть долаю закоичитьея заблаго- 
временно, чтобы отдБлене сиропа ве представило затруднений. Видъ гото- 
выхъ сахарныхъ головъ зависить въ значительной степени оть ихъ цафта: 
хотя и возможно изъ безцвьтныхъ растворовъ приготовить совершенно 
офлын мелиеъ, но обыкновенно послфднй нуфеть желтоватый оттЬнокь. 
Аля устранен этого недостатка прибавляютъ въ конць увариваня неболь- 
шое количьетво растертаго вь тепломъ епроиф ультрамарина. Для варки 
фруктовъ подобный подкрашенный мелись не годится. такъ какъ подъ ва- 
немъ фруктовыхь кислоть онъ разлагается п даесть сБроводородт. 

Приготовлене сахарныхъ головъ производитея елбдаюшщимь образомт: 
утфель нагрЪвается прежде всего въ котлф съ двойнымь дномт, до ВЧ", 
дяя уаствореня мелкихъ кристаллов, съ цблью получены, при послфдув»- 
щемъ охлаждеши и кристаллизаци, сахарной массы ст илотнымъ основа 
шемь. Сквозь дно подогрьвателя проходить труба, проводящая теплыи 
утфель въ формы. 

Эти формы суть коническме жестяные колнаки, внутри покрашенные и 
покрытые лакомъ для предохраненшя отт ржавчины и для болфе легкаго 
отдбленя сахарной массы оть стЁногъь формы. Па заостренномъь коннь 
конуса, обращенномт, поелЪ наполнены формы угфелемъ книлу, находится 
узенькал трубочка, по которой стекаетъ натика; закрываетен эта трубочек: 
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деревянной пробкой съ гуттаперчевымъ кольцомъ. Наполненныя формы 
должны  охлаждаться очень медленно и равномфрно, почему въ раз- 
дивномъ помфщени поддерживають всегда высокую темперахуру. ‘Такъ какъ 
широкое основаше формы болфе доступно вмян!ю воздуха, то здБесь раньше 
всего наступаеть охлаждене и кристаллизашя; для того, чтобы восирепят- 
ствавать выкристаллизовыванйо крупныхъ кристалловъ, влекущихъ за собою 
образование пустоть. прибфгаютъь къ частому поворачиванию формЪъ, благо- 
даря чему образуется силошная масса медкихъ кристалловъ. По окончани 
кристаллизации, черезъ 12 — 24 часа, формы переносятъ въ спешальное пом}. 
щене, гдф вынимають изъ нихъ пробки и помфщають въ особые желфзные 
или деревявные станки, причемъ остающаяся между кристаллами сахара 
„зеленая патока“ стекаегъь по наклонному желобу въ особый премниЕъ. 
Зат6мь  посредствомъ 
0гобой машины, со- 

— я стоящей нзъ системы 
БАХА КАТО МАЗСНИМЕВ- быстро вращающихея 
ВО аиУ ГА Т оао симт ножей, сглаживается 
основане  сахарныхъ 
головъ, а получаемая 
при эТомъ сахарная 
пыль распредёляется 
павномфрно толкачемь 
по нижней поверхности 
головы; эта операци 
имфеть двоякую иль: 
во-первых, чтобы упо- 
требляемый для залив. 
ки клерсъ насытнлен 
сахаромъ, а во-вторыхъ 
— чтобы опъ равно- 
мЪрно ироходилъ сквозь 
сахарную голову. Иро- 
бфлка и заливка про- 

405. Дробилка л4я сахара очль ИЗВОДИТСЯ ТАКЛ, Же, КАакъ 

и при изготовлении 

песка, въ центрофугахъ. Для удален изъ головъ поглфднихь слфдовъ клерся 
служить такъ называемый „нутчъ-анпаратъ“. 

Онъ состоить изъ системы расположенныхъ на полу трубъ, въ которыя 
вдбланы рызоженныя внутри резиной воронки. Эти воронки расположены 
на такомЪ разстоянин одна оть другой, чтобы въ каждую изъ нихъ можно 
было вставить сахарную голо,ву. Эта система трубъ оканчивается въ гер- 
метически закрытомъ яшикЪ снабженномъ воздушнымъ насосомъ, которын, 
будучи приведенъ въ дфйстне, просасываеть черезъ всф головы равномЁр- 
ную струю воздуха и выкачиваетъ остатки патоки по трубамъ въ сборный 
ящикъ. Понятно, что въ сахарныхъ головахъ всс-же остается незначитель- 
ная часть патоки, собирающейся преимущественно у верхушки конуса, кото- 
рая поэтому была-бы сильнфе окрашена, чфуЪ остальныя части головы: во 
избфжан!е этого головы ставятъ основашями на чизкю столы и легкимъ 
ностукиванемъ освобождаютъ ихъ отъ формъ, которыми нхъ затёмъ слегка 
прикрывають и оставлякугь вт, такомъ положеши въ гечеше нфеколькихъ дней, 
пока вся голова не получитъ одинаковой окраски. Затфмъ спимаютъ формы 
н переносятъ головы въ теплую сушильню съ хорошо устроенной вентвая- 
цей, гхф ихъ сушать при постепенно повышающейся до 50° С. темпера- 
тур, пока головы при постукивани не стануть издавать яснаго звука. 
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Иослф этого ихъ подвергають столь-же постепенному охлаждению. Быстрая 
просушка и охлаждене повели-бы къ раетрескивамю сахарных головъ. 
Просушенныя въ сушнльнф сахарныя головы осматриваются для окончатель- 
наго исправлешя различных поврежден, затЬяъ упаковываются въ синюю 
бумагу и перевязываются бичевкой. 

Подобно сахарнымъ головамъ варить изъ мелиса пила и игреносятъ въ 
формы, ныфющя видъ сегментовъ; пять такнхъ сегментивь образують кругъ, 
Заметръ котораго равепь данетру барабана центрофуги. — Послб двадцати- 
четырехь-часового стояшя въ цюрмахъ сахаръ просушиваютль въ центрофу- 
гахъ, а затЬмъ подвергают воздуншо-парювой пробБлкф. — Приготовленный 
такниъ образомъ мелисъ раздробляется въ особой дробилк и онъ носту- 
паегь въ продажу въ вид кусковъ неправильной формы. 

Пиленый сахаръ пригоговляется обыкновенно слблующимь образомъ. 
Утфель просушивается въ центрофугахь и заливается клерсомъ, причемт 
дян ускорешя прохождешя сиропа сквозь маесу криеталлическаго сахара 
пускають парь въ промежутокъ между барабаномъ и кожухомъ центрофуги. 
Нросушениый и проббленный снрошь содержит еще 2— 21.2%) воды. Е 
освобождаюти, на особой терь оть комковь и затрмь преесуютъ между 
металлическими досками, нуБющинуи 24 миллихетра толинны. 140 миллим. 
данны ч столько-же ширины. Преесоваюе продолжается 24 часа при темйе- 
ратурф около 48° С., затьмшь сахарныя илиты постунають вь мании для 
пнлкн сахара, которая распиливаеть ихъ по двумъ взаимно нериендикуляр- 
нымъ направленямь на куски правильной формы. Куеочный сахарь полу- 
чается также путемъ расинливаня сахарныхь головт помощью быетю 
вращающейся круглой пилы. Голова расинлинаетея сначала на кружки. 
эти нослёди!е на бруски, а бруски на кусочки. 

Сахарная мука, наконецъ. есть мелко размолотый сахаръ, ддя пригото- 
влешя котораго служат разломанныя сахарныя головы, неудачно раени- 
ленные куски. ‘лишкомъ сильно окрашенный мелнеъ и т. д. 


Обезсахариван!е меляесы 


Меллсса, нлн черная патока, представаяетъ отбросъ четвертаго (чаще-же 
второго) продукта, получаемаго на свеклосахарныхъ заводахъ ; велфдств!е зна- 
чительнаго содержавя въ ней несахара, сахаръ изъ нея выкристаллизоваться не 
можеть. Мелясса водержить въ среднемъ 50°/, сахара, 30/0 несахара 
и 20% воды. 

Для утнлизащи заключеннаго въ ней сахара можно прибфгнуть къ раз- 
личнымъ епособамъ; такъ, посредствомъ брожешя можно перевести сахаръ 
въ спирть или-же можно физнко-механическимъ нли химичеекимт, путемь 
получить изъ мелясеы сахаръ. Для обезсахариваюя черной патоки суще- 
ствуетъ н$феколько методовъ. Во-первыхъ, методъ осмоза, основанный на 
способности заключенныхъ въ меляссф солей быстрфе диффундировать чрезъ 
перепонки, чфмъ диффундируетъ сахаръ; этимъ путемъ можно удалить такое 
количество несахара, что поедЪ уваривани изъ меляесы начнеть выдьмяться 
кристаллическя сахаръ. Повторяя процессъь осмоза можно извлечь изъ 
меляссы, хотя не весь, но все-же значительную часть сахара, 

Сиособъ осмоза очень простъ и дешевь н потому весьма практиченъ. 

Унотребляемый для этого аппарать напоминнаеть собою фильтриресеъ 
съ пустыми рамами, обтянутыми пергаментомъ. ВсБ камеры соединены 
между собою общимъ каналомъ. Камеры черезъ одну наполняются иритекаюцей 
снизу меляссой, а въ промежуточныя камеры пускаютъ сверху воду, которая 
виспринимаетъ путемъ осмоза часть солей. Очищенную такимъ образомъ 
меляссу увариваютъ ин, выдбливъ изъ нея кристаллический сахаръ, снова 
пускаютъ въ аппаратьъ. 
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Болфе совершенными, однако и болфе дорогими являются химическе 
способы обезеахариваюия меляесы. Основываются онн на свойетвф сахара 
давать съ известью, баремъ, стронщемъ и окисью свинца нерастворимых 
соединены. которыя, по отдЬлени отъ несахара, можно снова легко разло- 
жить и освободить отъ введенныхъ въ нихъ неорганических, веществъ. 
(Опезсахариваше посредствомъ извести произволится различными способами 
Изобрётенный Шейблеромъ и усовершенетвованный многими другихи спо- 
еобъ состоитъ въ получеши изъ меляесы и извести твердаго известковаго 
сахарата, который выщелачивается разбавленнымь спиртомъ и освобождается 
оть несахара. Сиособы Стеффена даютъ возможность замЪфнить сложное, 
Дорого стоюмщее и опаеное въ пояариомъ отношеши выщелачнване сахарата 
спиртомъ — выщелачивашемъ водой. 

Эти способы наиболфе удобно примфнимы при изготовлени сахара 
сырца, такь какъ известковый сахаратъь можно примьиять вмфето известко- 
ваго молока для дефекащи. Шри этомъ, однако. усложняется надзоръ за 
ходомъ работы и получается только сахаръ-сырецъ. 

Весьма изищенъ стропиановый способъ обезсахариван!я  меляссы, но- 
средетвомъ котораго почти весь заключаюлийся въ мелясеБ сахаръ можеть 
быть иревращенъ въ годный Еъ употреблемю бфлый сахарный  песокъ. 
Заключается этотъ сцособъ въ томъ, что сыфииваютъ киняние растворы 
меляссы и гидрата окиси етронщя въ такомъ отношеши, чтобы на одну 
часть сахара ирнходизись-бы три части окиси строищя. 

При этомъ пыдфляется бблый порошокъ бнеахарата строншя (С12Н220 
ЭГО). нераетворимаго въ водЬ, который такимъ путемъ можеть быть виолнь 
отдфлень оть несахара. Это отдблеше производится на нутчъ-фильтрь. состоя- 
щемъь изъ ящика, установленнаго на соединенномъ съ воздушнымь насосомь 
полуциаиидрф и отдБленнаго оть него фильтровальнымь холетомъ. Очи. 
щенный сахарать переносять вь желфзные ящики, обливаютЪ водой и ставять 
для охлажденя въ поуфщенше, температура котираго не превышаеть 10° С. 

При этихъ услошяхъ происходитъ, по истечеши 36 часовт, разложене 
сахарата на гидратъ окнен стронщя, большая часть котораго выкристалли- 
зонывается и на сахарный растворъ. Кристаллы стронщшя отфильтровыва- 
ютгь, сахарный растворъ сатурнруютъ углекислотой для полнаго удален 
гидрата окиси стронщя, который получается въ вилф углекиелаго стронши. 
Сахарный растворь вынаривають и получаютъь бфлый сахарный песокъ. 
Изъ углекиелаго стровшя формуютъ кириичи, обжигають въ кириичеобжи- 
гательныхъ печахъ н снова получаютъ гидратъ окиси стронщя. 

ПВытекиий изъ нутчъ-фильтра „бурый шелокъ“ освобождается отъ стронщя 
отчасти путемъ кристаллизащи, отчасти дфйетнемъ углекислоты: его вынари- 
вають, а затфуЪ сжигають и прокаливаютъ въ нламенныхъ печахъ,  Полу- 
ченный уголь, содержащий около 80°; углекислаго кая, идетъ на химн- 
чегые или стеклянные заводы. Задачу получения изъ остаточной жидкости 
значительнаго количества содержащагося въ ней азота пока еще не уда- 
лось разрфшить вь удовлетворительномъ смыслБ. 

Со строищановымь способомъ обезеахарипашя меляесы вполнф сходень 
баритовый сцособъ; только въ этомъ случаф  поелбдие  слфды ядовитагу 
баря удалиють сфрной кислотой. 

Недавно А. Воль предложнлъ извлекать изъ меляссы сахаръ окись» 
«винца, которая образуеть съ сахаромъ вполиф верастворихын сахарату.. 
который можно легко очистить водой оть примфсей; прибавлене неболь- 
шого количества щелочи ускоряетъь ходъ процесеа. Свинцовый сахарату. 
подобно вефыъ другимъ, разлаглютъь на сахаръ и нерастворимый углекислын 
свинецъ, изъ котораго приготовляютъ пористые кирпичи и подвергаютъ нхъ 
при темцературф, лежащей ниже точки плавления свинца, дЪйствию тока воз. 
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духа, затЬмъ обжигають ин получають снова окись свница и различные по- 
бочные продукты, каковы аммакъ, углекислота ни амнновыя соедниеши. 
Снла дЪйствя окиси свинца понижается при первой регенераши на 10°... 
а загЬмъ уже не измфняется. 

‘Экономическое и хозяйственное значене европейской сахарной ниду- 
стри чрезвычайно важно. Благодаря ей мы не Только вышли изъ зависи- 
мости отъ внфевропейскихъ странъ, но можемъ даже въ настоящее время 
‘вабжать сахаромъ п эти страны; кромЪ, того, развит!е этон прохышленности 
вызвало полный перевороть въ сельскомъ хозяйствЪ. сопровождавийся 
весьма плодотворныхи послфлетвями. ИШодь свеклу съ ея глубоко идущими 
корнями необходимо обработывать почву глубже, чфуъ, наир., подъ хафбные 
злаки, но такъ какъ для такой обработки снла лошади или вола аваяется 
нер№дко недостаточною, то на сцену выступила паровая пахота. Благодаря 
этим новымъ премамъ культуры, получила свое развийе новая отрасль 
сельскохозяйственнаго машиностроеня: въ свою очередь глубокая обработка 
предоставила въ распоряжене  земледкльца гораздо  большия  коли- 
чества драгоцфнныхъ интательныхъ вешествь почвы, чфиь ть, съ которыуи 
онъ работаль прежде. Наконецъ, съ хозяйственной точки зрьшя, получеше 
сахара нзъ свеклы представляется ндеальнымь процессомъ, въ виду того, 
что, какъ мы видбли, углеводы образуются изъ углекислоты воздуха и воды. 
такъ что, излекая изъ свеклы только сахарь н возвращая почвф всБ прочя 
вещества, взятыя изъ нея свеклою, мы такимъ образомъ совершенно ие 
расхищаемъ почвенныхь  богатетвь. Эти вещества возвращаютея въ 
почву въ видф заводскихъь водъ, дефекацюнной грязи. затбмъ жома и 
мелясеы, предварительно скариливаемыхъ скоту, и т. и. 'Ть количества 
калийных и нЁкоторыхъ другихь солей, которын не могуть быть 
сполна возвращены почвф, обыкновенно вносятся въ нее въ видБ искус- 
‹твенныхъ удобренш, примбБнеше которыхъ, въ послфднее время, довело 
культуру свеклы до высокой сдепени совершенства. 

Что касается до мйрового производства и нотреблешя сахара то, кроуф 
свфдьн, сообщенныхь уже рапфе, можно привести еще слбдуюцин цыфры. 

Было произведено сахара: 


Тонны 

1531: 139354 159> 95 

Австр!я ее. оо 833,000 95» 
ГерманНя о. 100,000 1.382,000 1.235.000 
Франц . ааа 18001000 572,000 530,000 
Бельмя н Голлазля 320,000 292.000 450,000 
Роса... - ‘ 614.000 6-47.000 225,000 
Проч!я страны . : 130,000 110,000 90.0% 
Веого . _ 34.440.000 8.937 4Ю 3.315.000 


Достойнымъ виимашя является тотъ фактъ, что культура свекловицы и въ 
Сфверной Америк въ послфднее время распространяется все болфе и болфе; 
такъ было добыто сахара въ Соединенныхъ Штатахъ: 

1391 зв 183$ 
12.004,838 27.083,.288 44.953.024 фунт. (америк.) 


Такимъ образомт, за три данныхъ года производство сахара почти уче- 
твернлось. 
Не безынтересны также слфлующия данныя, относянияся къ 1392 году: 


Пространство, Перерабогано 
данатое пез ПОЛУЧИ В БИ ры тов Добыо стари 
Вамн свеклы нахъ (209ю въ фуятиьль 
въ акрихь зь фунталь фунтонь! 
Калифоршя. . . . 90 24031 955,703» 21.301,233 
Небраска... . . 2963 1253,2 24,3675 Зы 


Утахъь . 4: ИО 1351, ет Зи 
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Пъ среднемь получено сахара изъ тонны свекловицы — 210,1 фунт. к 
сь 1 акра — 2063 фунта. 

Потреблеше сахара въ Европ и Соединенныхь Штатахъ выразилось въ 
слфдующихь цыфрахъ: 


Въ килограммахъ 


Нагелеые. | пя99з | 1в9зюз | 19а | 1в5лэ | 19010 


Германы . 51.120,000 | 10.69 10,39 1212 15,32 13,ва 
Австр!я $2.23),000 7.28 7,81 1.52 8,00 811 
Франшя 38.100,000 13,82 12,64 12,61 16,76 16.54 
Росая 100.219,000 4,69 4,96 5,0 6.33 6,58 
Голаан ия 4.670,000 | 11.3 10% | им | Мл | 2 
Бельмя 6.310,000 9,68 9,57 9,вя 10,57 10,3 
Дашя 2.300.000 19. ° 19.75 19,13 24,8 230 
Швешя и Норвегя . 6.810,000 | 10,5 10,23 11,35 17.34 17.89 
Италия . 30.620,000 3,25 Зив 3,31 2,16 2.0 
Румышя 5.700.010 1,7 2,06 1,85 3,53 3,46 
Испания 17.600,010 5,02 5,62 5.66 41 | 45 
Португа.ия и Мадей ра у 4.790,000 | 5,4 5,88 5,54 6,65 6,4з 
Авгия 38.580,000 36,53 | З5м 38,46 31.57 44,53 
Болгар 3.300,000 | 2,4 2,18 За 3,04 2,67 
Грещя _ 2.230,00 3.91 3,35 3.31 3.28 За 
Серйя . 2.226.000 1,13 191 1,96 2.33 3.13 
Турщя . 21.980,000 4.23 3.4 З,7 3,63 3.68 
Швейцария 2 950.000 14.27 14,34 19,19 27,38 24.29 
| 

даме. . | в 

Европа. р 383.395,000 10.27 9,20 10,55 12,29 1257 
Стьнерная Америка . .] 61.200,000 29.82 28.48 29,2 29.58 30.19 
Итого .. | 450.595,000 13а | 1210 13,34 | 14,97 | 15.28 


Если принять во внимаше количество сахара, добытаго изъ сахарнаго 
тростника, котораго произведено въ 1901 году: 


Тонны 

Вт, Америкъ....... . 2.516,000 

> АЗ ок еее‘ о 899130 

>, Аветращи у ура 161,000 

„ АфрикЪ . СК 280,000 

„ ЕвропЪ (Испав!н). же 33,000 

Всего . . 3.849.630 

то мЦювое производство сахара въ 1901 году будетъ таково: 

Тоявы лы 
Сахара изъ свеклы . . ; . . 6.040,000 61 
Сахара изъ сахарнаго тростника . . . 3.849,630 ЗВ 
Всего . . 9.889,630 100,0 


Сахарный кленъ, сахарное сорго, пальмовый сахаръ. 


Въ СБверной Америкф, именно въ Лунзанф, были сдфланы въ прошломъ 
стодфии попыткн добывать сахаръ изъ сока сахарнзго клена (Асег засева- 
гпии). Также и въ Европф пытались получать этимъ способомъ сахаръ, 
Ни безусп6 ино. Въ АмерикЁ еще и теперь приготованютъ кленовый сахаръ. 
Дан этой цбли въ январф или въ началф февраля пробуравливаютъ кленовые 
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етволы въ нёсколькихъ мфетахъ на высотф 30 —46 сант. отъ земли въ косомт, 
направлении снизу вверхъ приблизительно на глубину 4 сант. и вставляютъ 
въ подученныя отверстя трубки, во которымъ сокъ стекаетъ въ подста- 
вленные сосуды въ течене плти дней. Раны дерева затягиваются п, повиди- 
уому, не приносятъ дереву накакого вреда. Изь чистаго прозрачнаго сока 
приготовляюгь обыкновеннымь способомъ сахарт. Изь двадцати килогр. 
сока получается приблизительно | килогр. сахара-сырца; каждое дерево 
даегь 212—3 килогр. сахара. Производетво кленоваго сахара достигало въ 


Ум 


гы [ан 0е Ва й 
и # 
| 


СПР 


486, Осможенъ. 


АхлерикЪ въ течеше послфднихъ афть приблизительно до 15,000 тонну 
ежегодно. 

Въ Сфверной Амернкф были сдБланы попытки незадолго до граж- 
данской войны ввести, изъ политическихъ видовъ, культуру сахарнаго сорго, 
(ЗогеВши зассвагайит), произрастающаго въ Китаб и вт АфрикЪ. Этимъ 
путемъ американцы сфверныхъ штатовъ думали захфниить нуждающийся въ 
жаркомъ климатЬ южныхъ штатовъ сахарный тростникъ и Тмъ самым 
нанести чувствительный ударъ рабству. Однако ифль не была достигнута. 
такъ какъ приготовлене сахара изъ сахарнаго сорго представляетъ большия 
трудности. Хотя сокъ сахарнаго сорго весьма богать сахаромъ, но онъ 
содержить много солей, много смолистыхъ несахаристыхъ веществъ и очень 
много инвертированнаго сахара, благодари чему получеше кристаллическаго 
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сахара становится весьма затруднительнымъ, Для переработки сахарнаго 
сорго употребляють  способъ диффузи; приготовленная для этой пфли 
стружка сорго содержить приблизительно 5--119/0 сахарозы и 1-—990 инвер- 
тированнаго сахара; утфель состоить изъ 53,5°/, сахарозы, 13,6% инве|-- 
тированнаго сахара. 5,1°, органическаго несахара, 4,19. золы и 23,1”, о воды. 

Благодаря указаннымъ затрудненямъ. производство сахара изъ сорго ие 
превышало въ 1893 г, — 875,172 америк. фунтовъ. Болфе пригодно сахарно» 
сорго для получевня спирта, дли каковой цбли его и употребляють. 

Нальмовый сахаръ добывается въ Ость-Инли, на Молукскихь и др\- 
гихь различныхъ островахъ. лежащихь вь южной части Тихаго океана, 
Почти всЪф виды пальмъ нуфють сладюй сокь, обильно вытекающий изъ 
надрёзанныхь молодыхъ побфговъ; если не злоупотреблять извлеченехь 
сока, То можно добывать его изъ пальму въ течене многихь лфтъ. Одна 
кокосовая пальза даеть въ годъ болфе 250 килогр. сока, содержащаго ', 
сахара. Полученный послБ выпариваня сахаръ формуется въ скорлупкахъ 
кокосовыхъ орбховъ и поступает въ, продажу въ видЪ круглыхъ кусковт. 
Пальмовый сахаръ извлекается, помимо кокоспвой пальмы, также и изь фини- 
Бовой. Дая Евроцы пальмовый сахаръ не имфеть значеня, такъ какъ боль: 
шая часть его потребляется въ самой Ивии. 


Крахмальное производство. 


с зеленыя раетеми предетавляють собою естественные — крах- 
мальные заводы; каждая клфточка, содержащан хлорофилль, даетъ, 
Какт, главный продукть своеи ассимилящюниой дфятельности, — 
крахмаль, который пережьщаетея в, растворихой форуф во ра- 
стешю и служить хатемаломъ для питашя и восироизведени 
с различныхь его органовъ. Избытокь крахмала растене пред- 
усмотрительно откладываеть п|ю черный день и на пользу „будушему ноко- 
лфншю въ особыхъ хранилищахъ: именно въ сердцевинь стволовъ нфкого- 
рыхъ растем, въ корняхъ и клубняхъ ин въ изодахъ. Человбкъ пользуется 
занасомъ этихъ складовъ и добынаеть изъ нихъ нужный для него крахмалу,. 
Прелде  чБыъ перейти къ раземотрьшю споеобовъ извлеченя крахмала изъ 
растениь познакомихся ближе съ наиболфе интересными свойствами этого. 
столь важнаго дли людей и жинотныхъ, иишевиго продукта. Крахмаль при- 
нидлеянить къ группф угленодовъ н состоить изъ углерода, водорода и кисло- 
роди; обыкновенная эмпирическая формула его — СоНю0ОЪ; величина мо- 
лекулм еще до сихъ порь не установлена и по крайней м разь въ пять 
превосходить шинедениую форуулу. которую правильнве изобразить такНУЪ 
пбразомъ —- (Св Ню0О5}х. 

Кели разематривать крахиальнов зерно подь микроскопомь, то можно 
замутить, что оно имбетгь внолнф опредфленную структуру м состонтъ нзь 
располиженныхь одинъ надь другимъ слоевь. Монятно, что эта слоистоеть 
не веегда лено видна; иногда она становится замбтной только послф окра- 
шинан?я крахмальнаго зерна растворомь хромовон кислоты. Ирин этомъ можно 
замбтить, что крахиальныя зерна различнаго происхожлешя, т. е. взятыя изь 
картофеля. ншеницы, риса и т. д. различаются по цюруё и величинЪ, такъ 
что опытный глазъ сейчаеъ можеть опредблить. съ какимь сортомъ крах- 
мала онЪ имфегь дфло. Каждое крахмальное зернышко окружено ныжной 
оболочкой, состонщей в]юнтно пзъ клфлчатки. Если къ микроскопичеекому 
препарату прийавить нехного однаго раствора, то крахмаль окрашивается 
вь темносныи цибтъ. При болфе внимательномъ разсматриваши оказы- 
вается, что наружные, бодфе старые слои, окрашены вь желтый цифтъ. Это 
различное окрашивание указываетт на ирисутетые въ крахмал лвухъ раз- 
личныхъь веществь; главная составная часть крахмала. окрашиваемая 1одомь 
въ сиши цибть, называется „гранулозой“, окрашенныя-же въ желтый ивётъ 
части состоять изъ такъ называемой „крахмальной целлюлозы“, нуфющей 
весоуибино много общаге съ кафтчаткой. Шо вефуь вфрояйямъ, эти послфд- 
шя частн зерна иредставляють нереходъ крахмала въ обыкновенную влфт- 
чатьу. Составвыхя части крахмальнаго зерна можно отдёлить одну оть дру- 
той: для этого нужно заварить клейстерь и прибавить къ неху волной 
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солодовой вытяжки: при этомъ гранулоза постепенно перейлеть вь растворъ, 
а крахмальная целлюлоза останется нерастворенной и ее можно отфильтуо- 
вать. Подобное-же дьйстве оказываеть смфеь крЬикаго раствора повареи- 
ной солн со слабой соляной кислотой. Крахмальная целлюлоза переходить 
въ растворъь при болфе продолжнтельномъ кипячении съ подою, а Также при 
дфистыи разбавленныхъь щелочей; прн этомъ она измбияется и переходить 
въ растворимын крахуаль. 

Крахмальных зерна поляризуютъ свёть подобно двояБкопреломляющнуъь 
кристалламъ,. Онн не растворяются въ водЬ, такъ какъ окружающая ихь 
оболочка предохраняегь ихъ оть соприкосновеня съ водою; если-же разру- 
шить оболочку, растнирая крахмалъ вь водф, то получается растворъ, кото- 
рый послЬ фильтровамя и прибавленя ода окрашиваетея въ темноснини 
цвёть и отклоняеть плоскость поляризованнаго луча вправо, т. е., значить, 
содержкить (хотя и не въ большомь количествЪ) крахмалъ. Хлористый цивкъ 
и кинячене съ глицериномъ, а такде дЬйстые разбавленныхъ киелоть ие- 
реводять крахмаль въ растворъ. Кислоты не должны дБйствовать саиш- 
комъ долг, иначе крахмаль подвергается болфе глубокому измфнению: онь 
разлагаегея съ нрисоедннешемъ воды На болфе простые углеводы: виноград- 
ный сахаръ и декстрины. Вели это разложете произошло вполнЪ, то въ 
растворф не остается больше крахмала, такъ что прибавлене пода не произ- 
водить синяго окрашиваня. Подобное разложене происходить также подъ 
вияшемь извёстныхь ферментовт, а Таьже болфе высокнхъ температуръ. 
Въ солодф, т. е. вь прюроешихь хлёбныхъ зернахъ заключается особый рер- 
ментъ  „ластазь“, оть дРистня котораго крахмалъ разлагаетел иначе: 
нхенно, вубсто винограднаго сахара образуются уальтоза и близкая къ 
ней нзомальтоза: этоть процессь имфегь очень важное значеше для ироиз- 
водствъ, основанныхъ на бриженш. 

Въ спиртф, эфир, эфирныхъ и жирныхь маелахъ краххаль нераство- 
римъ. Съ горячей водой крахмаль даетъ клейстеръ, образовайю которао 
прседшествуеть разбухаше крахмальныхъ зеренъ. 00 стад настунаютъ 
вь различныхъ сортахъ крахмала при различныхь темнературахъ; такъ 
напримфръ: 


слабое По.1н0с образоваше 
раяйухан!е — ралбухни!е клейстера 
пиры ири пры 
ка]мофельный крахмалъ 500 60° 650 
ишеничный к. 500 60° 800 
обсяпый * 50° 60° 850 
рисовый ‚ 650 70° 80° 
мансаный м 550 650 15° 


Обыкновенный клейстеръ не содержитъь крахмала въ растворф; только 
при болфе продолжительномь кинячени происходить раствореше, причемъ 
одна часть крахмала растворяется въ 50 частяхъ воды; при охлаждеши же 
раствора половина крахмала снова выдьляетея вт, видЪ клейстера. При б- 
лфе продолжительнимт, стояШи на воздухЪ клеистеръ скигаеть, благодаря 
образованию молочной кислоты. 

При обработкф азотной кнелотой краххалъь иревращается въ „нигро- 
крахмалъ“, который взрываеть на нодобе пироксилина и можеть быть при- 
мБняемь лля изгоговлешя взрывчатыхъ веществу; ири бодфе продолжитель- 
номь ДЬЙйстви азотной кислоты получается щавелевая кислота. Крахмаль 
примфияется въ проммигленноети для самыхъ различныхь иблей; его упо- 
требляють для скленвашя, для ашюетуры полотняныхь ин бумажныхъ тва 
неи, для проклейки писчей бумаги. въ коеметикЪ, для приготовленя „крахмаль- 
наги“ сахара, декстриновт, ит. д. Наибольшее значеню крахмал имфегь въ ка- 
чествЪ пищевпго продукта, атаках вт, производствах ь, основанныхь на брожени. 
Добывается крахмаль изъ самыхъ различныхь смрыхъ продуктовт: изъ кар- 
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тоф"ля, пшеницы, манеа, риса. изъ клубней и корневишъь манигота, маранты 
и куркумы, изъ бататовъ, банановт, н другихъ растений. 


Картофельный крахмалъ. 


Добываетея картофельный крахмалъ изъ клубней картофеля—бо]апит 
Фифегозит, произрастающаго у наеъ почти повсемфетно, за неключешемъь 
крайняго сфвера. Лля небогатыхъ людей онъ является главныхъ пищевымт, 
продуктомь наравнф съ хлЬбомъ. На почву онъ нетребователень, но уда- 
ется лучше всего на бол$е легкихъ, глубоко обработанныхъ почвахъ. Карто- 
фель очень боится продолжительной дождливой погоды, такь какъ при этомъ 
онъ подвергается особой болфзни — „мокрой гнили“, припиеываемой дБятезь- 
ности грибка РауормМога И\езапз, появляющагося на лнетьяхъ, перехо- 
дншаго затфиъ на клубни и сильно ионнжающаго урожай, 

Содерязиие крахмала въ картофелЪ бываеть весьма различно и въ сре 
днемъ колеблется между 16 и 22%; наряду съ крахмаломъ вь картофель 
содержитея около 2°.0 бфлковъ, 0,00 жира. 0,4°/о клЬтчатки и 19/0 солей: 
остальное составляеть вода. При хранеши картойеля часть крахмала, 
велЬдетв!е процесса дыхан1я, теряется, превращаясь въ углекислоту и воду: 
потеря нанменфе волика при хранеши картофеля въ плотно прикрытыхъ 
землею кучахъ. Нужно тщательно предохранять картофель отъ замерзания, 
не только потому, что при этомъ уменьшается содержание въ немь крахмала, 
но еще и велбдетвые того, что послф оттаивашя картофель легко начинаеть 
гнить; предотвратить это можно только очень медленныхт и постепеннымь 
оттанванемъ. 

Даля опредфленя содержаня крахмала въ картофель употребляють 0ео- 
бые, такт называемые картофельные вфсы (рис. 467). устройство которыхъь 
основано на томъ факть, что содержане крахиала приблизительно пропор- 
щонально удфльному вфсу картофеля. Эти вфеы десятичные, съ двумя про- 
волочными чашками, подвфшенными на коромыслф одна подъ другой. Верх- 
няя чашка находится постоявно въ воздухф, а нижняя погружена въ воду. 
ВзвЪшиваютъ нфкоторое количество картофеля (около 20 фунт.) сначала вь 
верхней чашкф и узнаютъ его вфеь въ возлухф А; пересыпають весь 
этотъ картофель въ нижнюю чашку и опредфляюгь вфеъ картофеля вь водф 
В: тогда удвльный вфесь будетъ 25; соотвфтственное содержаше крах- 


# 


мала можно найти въ снещально соетавленныхь, таблицахъ. 

Добываме киртофельнаго крахмала являелея дфломъ чрезвычайно про- 
стымъ, такъ какъ для этого нужно только посредствомъ растиранн рази- 
рвать клфточки чисто вымытаго картофелн н извлечь оттула крахмаль отмы- 
вамемт, водою. 

Для этой операщи уцотребаяють обыкновенно терку. состоящую изъ 
быстро врашающагося цнлиндрическаго бзрабана, наружный кожухъ вото- 
раго образуеть трущую поверхность, густо усажденную мелкими стальными 
зубьями; вымытый картофель, помфщенный въ воронкЪ, находящейся надъ 
барабаномъ. увлекается вращающимея барабаномъ и такимт образомъ растн- 
рается. Если барабанъ вращается не вполнф равномфрно, что можеть зави- 
«$ть оть разанчныхъ причинъ, то полученная мязга содержитъ много ком- 
ковъ, которые нужно вторично растереть. Лучше и равномфрнфе работает. 
(хотя и требуеть большей затраты рабочей силы) терка СВашроопо$, со- 
стоящая изъ неподвижнаго пустого цилиндра, на внутренней поверхности 
котораго укрфплены терочныя стальныя полосы еЪъ зубьями каБъ у пилы; 
внутри цилиндра находится приводймый въ быстрое вращательное движене 
вазь еь крыльями, отбрасываюции куски картофеля къ терочной поверхности. 
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Нь нБеколькихъ мЬетахъ между пизами оставлены узюя щели, сквозь 
которыя продавливается образовавшаяся картофольная мязга. Если вместо 
пиль употребляютъ терочную жесть, тогда Тфсто проходить чрезъ отверейя 
ъ терочпыхъ зубцахъ или-же въ жеети выбиваютъ для этой цфли особыя 
атверет. 

Чтобы уравновфеить достоинства н недостатки наружной и внутренней 
терокъ (какъ нерфдко называютгь эти два тина терокъ), унотребляютъ часто 
первую для предварительнаго растнрамя, а вторую для окончательнаго 
измельчения. 

Оба эти тина терокъ не представляютъ идеальныхь чашинъ: идеаль- 
пая терка должна была-бы векрыть веб клфточки картофеля, чтобы можно 
было добыть весь заключающиеся въ нихъ крах- 
малт»; прн современныхъ-же терочныхъ маши- 
нахъ по краиней мфрБ 1/4 всего крахмала 
оетаетен въ картофел. 

Изъ терокт, картофельнан мязга попадаетгь 
на сита, гдБ происходить вымываше заключаю- 
щагоея въ ней крахмала. Для этой цфлн устА- 
навливаютъь террасовидно рядъ грохотовъ, на 
которыхъ мязга смачивается водою. уносящею 
мели зерна крахвала сквозь отверетя сить, 
тогда какь оболочки кабтокъ остаются на по- 
верхвости ситъ. 

Гораздо лучийе результаты даеть щеточ- 
ный аппаратъ для промывки, изобруьтенный Фегко 
и представляющи полуцилиндричесгое, нено- 
движно укрфиленное корыто изъ продыравленной 
листовой мфди; стнки этого корыта трутся о 
щетки, укрЬпленныя косо на горизонтальномъ 
нау. Особые  пульверизаторы  доставляють 
внутрь аниарата сильную струю воды. Поступаю- 
шая въ одномъ кониф корыта картофельшая 
и = : ”  мязга Подхватываестея вращающимися щетками 
а ты ИЕ. и медленно перемфщается къ другому концу; 

мана. въ то-же время она подвергается энергичной обра- 

ПотЕЬ водой. Крахмальное молоко стекаеть Чрезъ 

отверсия цилиидра, а шелуха выбрасываетея. Изъ этого корыта крахмаль 

направляется еще на одно сито изъ тончайшаго шелковаго газа, задержи- 
вающаго приставния къ крахмалу волоконца. 

Крахмальное молоко, состоящее нзъ, крахмала, взмученнаго въ „соковой 
водЪ", содержащей @Баки, соли и сахарнстыя вещества, бывния въ картофелф, 
переносится для отстаиваня въ чаны или цементные бассейны. Для крах- 
узла нужно по возможности быстро удалить соковую воду, чтобы не дать 
возмоя:ности осфсть (флковыхъ  веществамъ. Эта операЩи замедляется 
часто тЬмъ, что мелыя зерна крахмала, обильно содержанияся въ незрёломъ 
каргофелф, осаждаются очень медленно. На болфе благоустроенныхъ заво- 
дахъ отетойные чаны замфнены сточной или силавной системой, при кото- 
оц соковая вода стекасть по деревяннымъ или цементированнымъ жело- 
памъ. Этоутъ стекаюший растворъ содержитъ, понятно, еще крахмалъ, глав- 
нымъ образомь вь видБ мелкихъ зернышекъ; для ихъ добывашя употре- 
оляютъ отстойные чаны. 

Для окончательной очистки крахмала его взбалтывають въ особыхъ 
чанахь, снабженныхь мфшалками, ибеколько разъ съ чистой водой. Для 
тои пфан употребляются круглые цементированные чаны, куда опускаютъ 
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раеположенныя на вертикальной сви взбалтываюция крылья; посл размф- 
шиваня крахмала, мфшалку вынихаютъ изъ чана. Когда крахмал осядеть 
ва дно чана, грязную воду замфияютъ свфжей и повторяютъ туже операщю 
несколько разъ. 

Въ этлхъ чанахъ крахмалъ осаждается, смотря цю своимъ свойствамтъ, 
вЪ течение боле или менбБс продолжительнаго времени, такъ что нижще 
елои содержать наиболфе тяжелый, лучиИй крахмаль; боле же легмя зерна 
н различныя примбси, носяния общее назваюе „грязнаго крахмала“ обра- 
зують верхнее елои осадка. Въ прежнее время (8 на мелкихъ заводахь 
еще и теперь) эти слои раздёлялиеь ножом и сушилиеь отдфльно. Боль- 
ние заводы не ограничиваются однимъ осажденшемъ крахмала вт чанахЪ. 
игь какъ полученныи такимъ способомъ продуктъ содержитъ отъ 45 до 60',„ 
воды: они кромф того высушивають крахмаль вь центрофугахъ, барабант, 
которыхъ обтянутъ плисомъ, задерживающимъ крахмальныя зерна. Такъ какъ 
велфдетие центробфжной силы дальше всего от- 
<фваютел наиболфе тяжелых частицы, то и въ 
данномь  случаь происходить сортировка 
крахмала но качеству; при этомъ ближаншее 
ифето къ центру барабана займеть гряз- 
ный крахмалъ. Его еще разъ взмучнвають 
иснова центрофугируютъ, причемъ получается 
еще нфкоторое количество чистаго крахмала; 
остатки же продаются какъ малоцфнный иро- 
дуктъ. Крахмаль выходить изъ центрофуги 
съ содержащемъ воды въ 25 —30°/.; дазфе 
его сушатъ очень медленно во избфжаше 
кзейстерообразованя и, лишь по испареши 
большей части воды, можно повысить темпе- 
ратуру до 70°. Такъ какъ внолнВ сухой ма Кразмальшый зерша кырто- 


крахмалъ воспринимаеть изъ влажнаго воз- феза. 
м ь у Е мк к] ммТЬ ег 
духа 16—18°%, воды, то его не считають нуж- —змеьтричько писи 


нымъ высушивать вполнЪ и оставаяють въ немь жомъ. 
приблизительно означенное количество влаги. 

Въ качествЪ побочныхь продуктовъ получають картофельную дробину 
{мязгу) н соковую воду. Первая содержитъ около 12°', сухого остатка: изъ 
нихъ 8,29’, приходится на долю безазотистыхъ веществъ (преимущественно 
крахмалъ), 2,59 каЪтчатки, 0,8°', азотистыхъ веществу, 0.090; жнра и 0,49%. 
зольныхъ веществъ. Ее употребляютъ на корм скоту наи непосредственно, 
нли же консервируютъ, подвергая высушиваню, нерфлко въ смен съ 
меляссою. 

Соковая вода, содержащая значительный процентъ азота, кали и фос- 
форной кислоты, употребляется для орошения; такиуъ образомъ она находить 
полезное примфненю и въ то же время обезвреживаетея. Нначе, велфдетые 
процессовъ брожешя и гшешя, развивающихся въ ней, не удаляемая съ 
заводовъ, онз могла бы доставить имъ большия неудобства. 

Для утилизаши больного картофеля, который нельзя подвергать описан- 
ному процессу размельчешя и вымываня, Фёлькеръ придумалъ особый сио- 
собь, состоящий въ томъ, что разрёзанный на ломтики картофель промы- 
вается горячей водой, складывается въ кучу и иредоставляетея броженю. 
При соотвфтственномъ регудировани температуры цосредствомь перелопа- 
чивания картофеля, происходить раздожене только бфлковыхъ веществъ и 
разрыхлене клфточныхъ стфнокъ, благодаря чечу можно легко извлечь 
водою неразложивнийся крахмалъ. 

Картофельный крахмаль легко узнать подь микроскономъ; онъ пред- 
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ставляется въ видЬ большихт, зеренъ, оть 0.06—0,1 миллих. вь мачетрь; 
этн зерна похожи на ракушки, имфють обыкновенно янцевидную формт; 
ядро расположено эксцентрически, а слоистость ясно выражена, Крахмаль- 
ныя зерна иезрфлаго картофеля имфютьъ гораздо меньше размфры, чуъ 
нормальныя 

Развитие крахмальнаго производства у насъ въ Росфи неразрывно свя- 
зано съ развитмемъ, подъ охраной запретительной системы, бумаготкацкихъ 
и ситценабивныхъ фабрикъ. являющихся главными потребителями крахмала. 
Центромъ крахмальнаго производства явзяются гхберши: Тверская, Москов- 
ская, Тульская, Ярославская и др. Въ 1865 году число крахмальныхь 
заводовъ промышленныхъ, не считая кустарвыхъ, равнялось 59. А въ 
1880 году, по оффимальныхъ свфдьшямъ, далеко не полнымт, въ Росси 
дЪйствовало уже 224 завода съ производительностью болфе 600 тыс. пудовъ. 
(‘татнетичесмя данныя 1890 года показываютъ, что хотя чиело крахмаль- 
ныхъ заводовъ немного уменьшилось (195). по общее количество выработан- 
наго на этихъ заводахъ крахмала достягло 1,600,000 пуд. Привозъ загра- 
ничнаго крахмала никогда ие быль значителевъ. а въ настоящее время еще 
болфе уменьшается. Вывозъ нашего крахмала и его продуктовть за гра- 
ницу носить пока чисто-случайный характеръ съ большими годичниыми 
колебашямн, и максимумъ его едва достигт, 14,159 пуд. (въ 1890 году). 


Пшеничный крахмзлъ. 


Значительно бозьшия трудности представляетъ добыване крахмала изъ 
пшеницы, ржи, овса и вообще изь зерновыхъ хлЬбовъ, что находится въ 
зависимости оть особенностей нхъ анатомическато строешя. Рис. 469 
даеть представлеше о строени зерна ржи. Непосредственно подъ оболоч- 
кой находится кольцо изь угловатыхЪ клфточекъ наполненныхъ зернистымъ 
содержимымъ; это кольцо плотно охватываетт внутрення плосыя катки, 
содержапия зерна крахмала. Состонтъ это кольцо изъ бфлковаго вещества— 
клейковины, образующей съ водой сфрую, клейкую массу; поел просушки 
она принимлеть роговидную форму и не растворяется въ вод. Поэтому 
добыть крахмалъь изъ подобныхъ зеренъ простымъ вымывашемъ невозможно: 
нужно предварительно удалить клейковину. Для этой цфли употребляють 
способъ брожемя нли окисленя. Состоить онъ въ слфдующенъ: хлЬбныя 
зерна замачиваютея въ вод, пока онн не начнутъ легко раздавливаться 
между пальцами. затЬмь ихъ раздробляють между вальцами, обливаютъ теп- 
лой водой и помфщаюгь въ чаны для броженя. Зимой для ускорешя про- 
цесса брожешя къ водф прибавляютъ нфкоторое количество кислой воды 
отъ предыдущаго затора. Векорф появляются ва поверхности жидкости 
пузырьки газа, п натпнается брожеше, сначала спиртовое, а затфмъ кие- 
лое; образуетея цфлый рядъ жирныхъ кислоть (уксусная, нронюоновая, масля- 
ная, молочная и т. д.), которыя, растворяя кленковину, оставляютъ крахмалъ 
негронутымъ. 

Къ концу брожешя выдфлене газа уменьшается. и поверхность жид- 
кости покрываетея силошнымт, налетомъ, состоящимт. нзъ грибковъ. Вслфлъ 
за тьмъ нужно удалить закисшую воду. такъ какъ иначе наступаетъ гнилост- 
ное брожене, дёйствующее па клевковину и на крахмаль ин превращающее 
нхЪ въ слизистую массу. Мосяф удалешя этой воды крахмалъ вымываютъ 
изъ раздрабленныхъ зеренть на цилиндрическихъ ситахъ или другихЪ аппа- 
ратахт,. крахмальное молоко сливаютъ для отстаивашя въ бассейны и затёмъ 
обрабатываютъ такъ же, какъ и картофельный крахмалъ. 

Ишеничный крахмалъ можно получить и не прибфгая къ помощи бро- 
женя; однако этоть епособъ примфняется сравнительно рфдко, такъ кашъ 
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онъ даеть крахмалъ съ значительной примфсью клейковины. Для получе- 
ня крахмала по этому способу приготовляютъ изъ пшеничной муки крутое 
тесто и дфлятъ его на куски вёсомь приблизительно въ килограммт,. Для 
промывашя ихъ служить цилиндрическое сито изъ частой проволочной ткани, 
«тоящее вертикально своею осью на кругломт, жестяномь дискь и имфющее 
5коло метра въ маметрЪ: внутри находится мфшалка. Все приспособленю 
помфщается въ деревянномъ чанф,. сточное отверсте котораго находится на 
30 сант. выше дна. Въ этоть чанъ напускають воды 50 высоты 25 сант., 
приводятъ ифшалку вЪ движете, направляють в. чанъ сильную струю воды 
и оросають туда куски пменичнаго тЁста; постоянно притекающая вода 
вымываетъ крахмалъ и отдф- 
ляеть его оть клейковины. 

Просумку — птеничнаго 
крахмаль нужно вести еще 
осторожнфе, чфмт, картофель- 
наго, такт. какъ незначитель- 
ная примфсь клейковины увг- 
личиваеть способность крах- 4:40 
мала къ клейстерообразован1ю. 469 Зерно ржи 
Влажную массу рыжуть На а оболочки. г клейкавиииыи слой, е клфтки, содержашия крах - 
КОБ: Ща И НО а 
ристыхъ глиняныхъ илн гин- 
совыхъ пластинкахъ, зат6мъ завертывають въ бумагу и крфико завязыва- 
ютъ. Во вречн елфдующей просушки масса стягиваетея и распадается на 
куски звфздообразно. 

Эта палочкообразная или лучистая форма сухого крахмала считается 
‹овершенно неправильно иризнакомь лучшаго крахмала, такъ какт, и карто- 
фельному крахмалу можно придать ту же форму, если прибавить къ нему 
декстрина нли чого-нибудь подобнаго п сушить 
сего какь пшеничный. 

НИшеничный крахмалъ отличается подъ 
хикроскопомъ отъ картофельпаго прежде всего 
по величин зерент, (они нмфютъ всего 20—30 о & 
микромнллиметровъ въ даметрЪ), затЬмь по (} оо 09 
формф н строен1ю. Ядро находится въ сре- (®) 
динф зерна, слоистость не такъ замфтна; зерна 470. Пшеничный крахмалъ. 
совершенно круглы и сплющены чечевице- 
образно. Наряду съ этими зернами попадаются маленымя. круглыя зерна, 
2—8 микромиллим. вт» даметрф: зерна же промежуточной величины встр+- 
чаются весьма рфдко. 

Ржаной и ячменный крахмаль имфють такое же строене. какъ и шие- 
ничный и добываются подобнымт же образомт. 

Пшеничный крахмаль, превосходящий по качестнамъ картофельный, не 
можеть конкуррировать съ нимъ по цфнф, и картофельный крахмаль. какъ 
болфе дешевый, постепенно вытфеняеть съ рынка пшеничный и сокращаетъ 
его производство. А между тЬмъ до 30-хъ годовъ прошлаго столЬтя, когда 
впервые ноявилось у насъ картофельно-крахмальное производство, произ- 
водство крахмала изъ пшеницы было довольно развито; центромт, его быль 
ирнволжеюмй городъ Калязинт, Тверской губ., а главнымъ матераломь для 
добывашя крахмала служила. повидимому, подмоченная пшеница. изъ кото- 
рой крахмалъ получался посредствомъ гноеня зеренъ. 

Выгодно расположенный вблизи главнаго воднаго пути слфдовашя хлфба 
и обезпеченный, такимъ образомтъ, матераломъ для крахмальнаго произ- 
водства, Калязинъ былъ всегда обезпеченъ и въ ебытЬ продукта своего про- 
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изводства, благодаря мфстонахожлению своему недалеко отъ центровъ бумаго- 
тканкаго и ситценабивнаго производства. Н въ настоящее время Калязинъ 
продолжаеть оставаться главнымъ ифстомъ производства въ Росфи пшенич- 
наго крахмала. 


Маинсовый крахмалъ. 


Маисовый крахмалъ фабрикуется въ бюльшихъ количеетвахь въ Соедн- 
ненныхъ Штатахъ. Въ маисовыхъ зернах крахмалъ прочно склеенъ 0$4- 
ковымъ веществомъ, отличающимея по свойствамъ оть пшеничной клейко- 
ныны и менфе клейкимъ. Ростокъ мансоваго зерна, имбюший значительную 
величину, содержить много жира и употребляется въ качествЪ кормового 
вещества. Въ Соединенныхъ Штатахъ добываютъ крахмалъ изъ манса 
слфдующимъ образомь. Зерна замачиваются въ водф, которая вт, течеше пер- 
выхъ 3—4 дней имфоть температуру 60—66°; затЬмъ температуру ея посте- 
пенно понижають и доводятъ до 32—389. Послф этого зерна размельчаются 
мельницами и зернодробилками, причемъ избфгають слишкомъ сильнаго 
размельчени язеренъ, такъ какъ иначе часть крахмала можетъ раствориться. 
Далфе слфдуетъ отдфлен!е 0о60л0- 
чекъ ни ядеръ просфвашемъ на 


[‹ = обтянутыхъ шелковой тканью гро- 
„ (+) хотахл,, при поередствВ струн воды, 
о Р ы которая вымываеть крахмальныл 


зерна н умосить ихъ. Сл6дуетъ 
обращать внимане на то, чтобы крах- 
471. Маисовый кратыаль. мальное молоко не было слишкомъ 
разжижено; первую, самую густую 
его поршю собирають отдфльно. Для дальнфишей очистки крахмала оть 
клтчатки, жира и клейковины прибфгали раньше къ способу брожения: 
теперь же употребляютъ обыкновенно для растворсмя примфсей  разба- 
вленный растворъ Бдкаго натра или сфрниетой кислоты, которую приба- 
зляютъ заранфе кь промывной вол. Затфмъ сафдуетъ такъ называемая 
‹тодовая работа: родь ипромывашя на слегка наклонныхъ столахъ. Ирин 
этомъ нужно очень строго сяфдить за притокомъ крахмала и нзбфгать вея- 
каго перерыва, въ противномъ случаф продуктъ получается нечистый. 
Промф того, имфють влажное значенме концентращя крахмальнаго молока, 
равномфрность осаждешя и распредфлене отефвшаго крахмала Ма столв. 
быкновенно примфняють два расположенныхъ одинъ надъ другимъ ряда 
столовъ. При этоть процеесф остается не отдфленнымъ оть клейковины 
около 129. крахмала. Со столовъ влажный крахмалъ переносится для про- 
сушки въ соотвфтетвенныя помфщевя. Полученный посредетвомъ окисле- 
ния сфрниестой кислотой крахмаль содержить около 129%, воды и отличается 
сонершенно бфлымъ цнфтомъ; добытый же при иомощи Фдкаго натра крах- 
малъ имфеть сФроватый оттфнокъ. 

Вода, содержащая клейковину, направляетея, если въ процесс$ участвовала 
сфрнистая кислота, прямо въ фильтръ-прессы: при употреблени же щелочи 
нужно предварительно выдфлить клейковину посредствомъ кислоты. Клей- 
ковина сушитея ин служнть очень цфннымъ вормовыхт веществомъ 

Маисовый крахмалъ состоить частью изъ круглыхъ, частью же изъ 
многогранныхя, зеренъ, 15—20 микромиллим. въ даметрЪ (иногда и меньше); 
свфайя зерна имфютъ яено обозначенное круглое ядро, а въ высушен- 
ныхъ зернахъ его мфето занимаеть звфздообразное пустое пространство 
(рис. 471). 
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Рисовый крахмалъ. 


Риеъ (Огуха зайуа), произрастающй въ Итали, Иепанн, Ость-Нндш, 
АфрикЪ, Китаф и другнихъ странахъ. нанболфе богать крахмаломъ, но въ то же 
время онъ труднЪе всего поддается переработкф, такъ какъ мелыя, расположен- 
ныя вплотную одно возлЬ другого крахмальныя зернышки, плотно склеены 6%л- 
ковымъ веществомъ. Высушенный рисъ содержитъ 70—15%:5 крахмала и 
3—4°/ клейковины. Для получешя крахмала обрабатываютъ рисъ кисло- 
тами или щелочами, которыя растворяютгь посторонвя вещества; щелочи. 
для этой цфли, пользуются предпочтенемъ. 

Для получешя крахмала употребляются раздробленныя рисовыя зерна, 
остающяся на мельницахъ, перерабатывающих рисъ. Эти зерна замачи- 
ваются въ деревянныхт, или цементированныхъь резервуарахъ 4—6 метр. 
въ длину, 1—1, метр. въ ширину н 1 метр. въ вышину, съ 0—0, въ 
1/-мъ раствор Фдкаго натра; зат6мъ ихъ переносять на мельницы и 
перемалываютъ во влажномъ состоянии. 

Жернова, употребляеныя для этой цёли, имфють обыкновенно 120 — 
1+0 сантим. въ дам. и 30—50 сант. толщины; скорость вращевя ихъ 
120.140 оборотовъ. Въ большинствЪ случаевъ, съ цфлью болфе совершен- 
наго измельченя, перемалывають риеъ два раза подрядъ, и для этого помё- 
щаютъ рядомъ два постава, изъ которыхъ одинъ раеположень нфеколько 
выше другого, такт чтобы рисъ изъ перваго постава могъ пересыиаться во 
второй. Растворъ Фдкаго натра (такой же крфиости, какъ ин употребляемый 
при замачнвани) течеть изъ высоко стонщаго резервуара равномфрной 
тонкой струей въ помфщеше, куда сыплется также и рнсъ. На 100 килогр. 
риса берутъь 200 литровъ щелочи при помол: вытекающая изъ постава 
жидкость удерживаетъь 20 —28%, твердыхъ составныхъ частей. Двоннымъ поста- 
вомъ можно переработать въ сутки десять тысячт, килогр. риса. Перемолотый 
рисъ доставляется насосами въ высоко расположенные резервуары, откуда 
его направляють на сита или въ центрофуги. Для этой цфли употребливютея 
грохота или цилиндрическя снта съ пустыхъ валомъ, усфяниымь массой 
отверстй, сквозь которыя постоянно брызжетъ вода, смачивающаи стёики 
цилиндра. Иосдф этого крахмальное молоко обрабатывается въ центрофугахъ 
или же помфщается для отстоя въ соотвфтетвенныхъ резервуарахъ. Отдфль- 
ные слон располагаются здфсь, такъ же, какъ и въ картофельномъ крахмалф, 
по удЁльному вфеу, такт что, раздфляя эти елои. можно получить крахмаль 
различнаго качества. Обработку въ центрофугахь или отстанване нужно 
повторить нфсколько разъ, приливая къ крахмалу каждый разъ свфжей воды 
и небольшое количество щелочи, для того чтобы лобыть изъ клейковины 
еще нфкоторое количество крахмала и чтобы очистить отъ нея крахмалъ. 

Очищенный такимъ образомт, крахмаль еще заифшивактъ съ водой и 
щелочью, потохъ переносятъ на фильтры, гдф онъ освобождаетен оть воды 
и принимает твердую форму. Дальнёйшая просушка ведется такъ же, 
вакъ и при пшеничномъ крахмалф. Такъ какъ даже при самомъ тщатель- 
номт, изготовлеми рисовый крахмаль имфеть слегка желтоватый оттЬнокъ, 
то его маскируютъ прибавленемъ незначительнаго количества ультрамари- 
новой сини. Рисовый крахмалъ поступаетт, въ продажу въ формЪ налочекъ. 
Номнио палочекъ рисовый крахмалъ приготовляютъь еще въ кускахъ и въ 
видф пудры. Крахмалъ въ кускахъ получають такимъ образомъ, что длинныя, 
предварительно слегка просушенныя крахмальныя палочки разрфзають на 
маленьке  плосые куски, которые медленно высушиваются на воздухЪ. 
Пудра — это мелко перемолотый и просфянный крахмалъ. 

Какъ побочный продуктъ н здесь получаютъ клейковину, которую вы- 
дДфляють посредетвомъ кислоты; она содержить 14—16 частей азота на И 
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частей сухого вещества и служить, тавимъ образомъ, цфнпымъ корховымъ 
продуктомъ. 

При боле усовершенствованномъ способф полученя рнсоваго крахмала 
клеиковииа могла-бы оказаться вполнф пригодной пищей и для люлей. 

Зерна рисоваго крахмала чрезвычайно мелки: даметръ нхъ ие пре 
вышаеть 3—7 микромиллиметр. Подъ микроскономъ они напоминаютъ крн- 
сталлы съ рЪзко обозначенными праями и заостренными углами; посрединф 
замбтна трещина. Извогда эти криеталлы собираются въ большое яйцевнлное 
образоване, видимое въ нфкоторыхъ клфточкахъ рнсз. 

Изъ плодовь дикаго каштана хожно добыть каштановый крахмалъ, 
который, однако, имфеть горьый вкусь; изъ клубней растешя Магама 
згип@тасеа прнготовляютъ арроурутовый крахмалъ. Ташока добывается изъ 
клубней растения маниготь; нзконецъ, изъ пальмъ добываютъ пальмовый 
крахмалъ. Для этой цфли срубаютъ деревья передъ началомъ цвфтеня, 
раскалываютъ стволъ, выннмаютъ сердцевину, размельчають и промывають 
ее. Изъ сердцевины вестъ-и остъ-индской саговой пальмы добывается 
подобнымъ образомъ саго. Иго своеобразный видъ завиеитъ оть того, чо 
крахмальную муку, замЪшанную съ водой продавливаютъ сквозь ситз, изъ 
которыхъ она въ вид капель падаеть на горячая, смазанныя жиромъ жа- 
ровни; при этомъ каили крахмала быстро высушиваются и въ то же время 
превращаются енаружи въ клейстеръ н отчасти въ декстринъ, отчего и за- 
висить ихъ своеобразный, прозрачный видъ. Подобнымъ же образомъ можно 
приготовить поддфльное саго изъ каргофельнаго крахмала. 


Виноградный сахаръ. 


Виноградный сахаръ, называемый табже декстрозой, 4-(Чех(го)-глюкозой, 
встрьчзется весьма часто вь сладкихъ плодахъ, обыкновенно вь смфен съ 
левулозой, а иногда (какъ, напр., въ земляннЕЪ. малинЪф, абрикосахъ) и съ 
сахарозой. Пчелы, извлекающя сокъ изъ цвфтовъ, накопляютъ его въ сво- 
ихь ульяхъ; тавкимъ образомъ медъ представляетъ не что иное, какъ цВф- 
точный сахаръ, состоящий изъ смфси декстрозы, левулозы и тростниковаго 
сахара; кристаллы въ засахаренномъ медф состоять перфдко изъ чистаго» 
винограднаго схара. 

Наиболфе значительныя количества винограднаго сахара содержатся: 


въ внноградъ  - + Е а, ВЕ 10—30%/0 
„ еладьихъ вишняхь т а Ю-Юф 
о бана о м а ао 10 9/0 

„ черникЪь . а па, ей 80/5 

- яблокахъ, гру шахь. . и - 
„ крыжовниьЪ, малинЪ, земляникЪ ео. 4 7% 
„ Савва ..... : че .. Э— 4%0 
абрикос аха обоя а чае .. 2 3% 
„ персикахъ я я мае 20 


Искусственнымь путемь также можно добыть виноградный сахаръ, таъ 
какъ онъ легко образуетея путемъ гидролиза изъ полисахарндовъ (тростин- 
коваго сахара, крахмала, клфтчатки) при кипячени ихъ съ кислотами наи 
ири дфистыи на нихъ извфстныхъ ферментовь. Въ недавнее времн удалось 
даже приготовить декстрозу изъ простЬйшихь веществь углерода, водо- 
рода н кислорода, подобно тому. какъ она образуется естественно въ расте. 
мяхъ. Это открыте, нмфвшее важное научное значенше, было подробно 
изложено въ отдЬлф „производство сахара“. 

Химическая формула вннограднаго сахара Св Н12 0%, т. е. онъ состойть 
изъ 6 атомовъ углерода, 12 атомовъ водорода и 6 атомовъ кислорода, что 
соотвфтетвусть процентному отношению 40: 6,6:53,4. — Въ водф онъ нФеколько 
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труднфе растворяется, чмъ тростниковый сахаръ; кристаллизуется онъ въ 
мелкихъ кристаллахъ, нуфющихъ вфтвистую форму и часто содержащихт 
частицу кристаллизащонной воды; въ абсолютномъ злкоголф виноградный 
сахаръ не растворимъ. Декстроза отклоняеть, какъ показываеть само ея 
назване, плоскость поляризованнаго луча вираво на 52,59; при этомъ замь- 
чается странное явлеше, что свфже приготовленные растворы производять 
почти вдвое большее отклонеше плоскости поляризащиш, которое однако 
быстро уменьшается и возвращаетея къ приведенной нормф; явлене это 
называется „биротащей“. Характерна для декстрозы и ея аналоговъь спо- 
собность выдфлять изъ щелочнаго раствора м$ди, какъ, напр., изъ Филинговой 
жидкости, красную закись мФфди; этой реакщей часто пользуются дая 
опредфлевя содержаная декстрозы въ троствиковомь сахар, въ мочь 
длабетиковь н т. д. Весьма важно то обстоятельство, что декстроза, вь 
противоположность тростниковому сахару, легко сбраживлется дрожжами. 

Виноградный сахаръ приблизительно въ два съ половиной раза меню 
сладокъ, чфитъ тростниковый сахаръ. 

При нагрвани до 1409 декстроза тернетъ кристаллизащонную воду и 
переходить вь „глюкозанъ“ Св Н1оОз, ксторый веособенно сладокт: пря 
кинячени еъ разведенной сфрной кислотой онъ снова превращаетен нь 
декстрозу. 

При боле высокихъ температурахь виноградный сахаръ претерифваеть 
глубокое изуБнеше, образуется карамель, которая употребзяется въ техникь, 
подъ назвашемт „сахарнаго кулера“, для подкрашиваня вина, пива, рома 
ит. п. 

Декстроза дегко соединяется съ разанчными тфлами; такими соедине- 
ями являются, напр., естественные глюкозиды: „амигдалинъ“ въ миндаль, 
„салниинЪ“ въ тополь, „ниперинъ“ въ нерц$, полисахариды н т. д. 

Разбавленныя кислоты не дЬйствуюгь на декстрозу: щелочи же, какь 
Фдкое кали, известковая вода и т. п., разлагають ее съ образовашемъ корич- 
невыхь и черныхъ растворимыхъ въ водБ веществъ. Въ этомъ отношени 
декстроза представаяеть полную противоположность тростниковому сахару. 

Добываше виногралнаго сахара изъ винограда и другихъ плодовъ не 
нуфетъ важнаго значешя, хотя во Франши и Испании получають выпари- 
вашемъ винограднаго сока сиропь „эногаюкозу“, содержащий около 85°0 
сахара и служащий для сдабривашя плохихтъ сортовъ вина. Обыкновенно 
виноградный сахаръ добывается или изъ картофельнаго, нли нзъ маисоваго 
(въ АмерикБ) крахмала. 

Техничесый способъ добываня винограднаго сахара очень простъ; онь 
основывается на томъ фактБ, что крахмалъ при кнпячении съ разбавяенными 
кислотами распадается на декстрозу и небольшое количество промежуточ- 
ныхъ продуктовъ, называемыхъ декстринами. При болфе продолжительномъ 
кннячеши можно и декстрины всецБло перевести въ декстрозу. Для су- 
ждешя объ усиьшномъ ходё и объ окончаши процесса огахаривавя крахмала 
употребляють реакщю съ аалкоголемъ, который изъ не очень разбавленныхъ 
растворовъ осаждаеть крахмалъ н декстринъ, но не декстрозу; для этом же 
цбли употреблнютъ цодъ, который окрашивасть растворъ въ темносини 
цвфтъ, пока въ немъ еще есть неизмфненный крахмаль. 

Способъ приготовленя виногралнаго сахара былъ предложень еще вь 
1811 году Вирхгофомъ. Состоить онъ въ слфдующемъ. Въ выложенномь 
свинцовымя листами чанф нагрфвають до кипфия смфеь 2 частей воды съ 
40-—80 килогр. концентрированной сВрной кислоты; въ то же время зам бши- 
ваюгь въ чанф, снабжепномь чфшалкой, 2 части воздушно-сухого крах- 
мала съ 1,4 частями воды и медленно приливають эту суёсь къ кипящей 
кислотЬ, такъ чтобы книыие не прекращалось и чтобы не образовалось 
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клейстера. Кипячене продолжаютъ до тЬхъ по, пока одна часть осаха- 
реннаго раствора, прилитая къ 6 частямъ абсолютнаго алкоголя, не пере- 
станеть давать осадка, но произнедеть самое большее лишь слабое помут- 
нфне: происходить это приблизительно чзсовъ черезъ восемь. 

Выдфливииеся во время копфшя дурно пахнуще газы отводятся обык- 
новенно въ топку. 

На французскихт, фабрикахъ употребляютъь вмфсто открытыхъ чановъ 
закрытые котлы, выфщаюцие 1500 килогр. сырого нлн 1000 килогр. сухого 
крахмала; при этомъ сберегается масса времени, такть какъ процессъ осаха- 
риваная оканчивается приблизительно въ 70 минутъ. 

По окончан!и этой операши, осажлаютъ сбрную кислоту мЬломъ, а по- 
лученный гипсъ удаляють посредствояъ фильтръ-прессовъ. Полученный 
жидюй сокъ выпаривается въ два према; сначала его выпариваютъ въ ле- 
жачихъ котлахт, причемъ выдфляются еще значительныя массы гипса; это 
обстоятельство дало поводъ замфнить лежае котлы аппаратами, состоящими 
изъ системы соединенныхъ между собою трубокъ, внутри которыхъ прохо- 
дить парт, а снаружи по нимтъ стекаеть сиропъ. Иослф выпаривашя полу- 
чается густой сиропь. который охлаждают, пропускають чрезъь фильтръ- 
прессы для отдфлемя выкристаллизовавшагоея гипса и увариваютъ въ ва. 
куумъ-аппаратахъ до 40° В. Затёмъ эту массу переносять въ ящики, вм\:- 
стимостью въ 25—50 килогр., ГДЬ она и застываеть въ твердыя, мелкозер- 
нистыя бфлыя или слегка окрапенныя плитки, постунающия въ продажу 
подъ именемт. твердаго винограднаго сахара. Кромф того, въ продаж 
встрёчается и пиленый виноградный сахаръ. 

Если желаютъ получить виноградный сахаръ высокаго достоинства, то 
сироил‚ подвергаютъ предварительно очистк$. 

На нфкоторыхъ заводахъ придерживаются еще стараго обычая освётле- 
ния сока бычачьей кровью, причемт, различныя красяшия вещества оса- 
ждаются вифетв съ бфлкомъ крови. Способъ этотъ непрактичент, такъ какъ 
содержацияся въ крови соли загрязняють сиропъ; горзздо рашональнфе пю- 
фильтровать его чрезъ костяной уголь, какъ это практикуется на рафинал- 
ныхь заводахъ. 

Продажный виноградный сахаръ представлясть собою обыкновенно да- 
леко не чистый виноградный сахаръ; составъ его бываеть чрезвычаино 
различенъ вь зависимости отъ способа приготовляашя. Кромф воды, онъ со- 
Держить всегда декстрины и мальтозу. Въ среднемь можно принять, что 
онъ состонтъ изъ 619: глюкозы, 20°/0 декстриновъ, 18°:0 воды и 0,6°;0 до 
0.101, золы, именно гипса. Колебаше въ состав продажнаго сахара очень 
велико: 6 -27,50/0 воды: 38,3—77,80:0 внноградваго сахара, 5,1—43/0ю 
декстриновъ. 

Наряду съ тверлымъ винограднымъ сахаромъ въ торговлЪ встрфчается 
еще внноградный сахаръ въ видЬ сиропа. Приготовляется онъ такъ же, какь 
и твердый виноградный сахаръ, только варку прюстанавливають раньше, 
благодаря чему значительная часть декстрина не успфваеть перейти въ са- 
харъ; получается безцибтный или желтоньто-бурый густой сиропъ, который 
носить назване въ продажь „кристаллическаго сиропа“, „глюкозы“, а также 
„тор ипропдегаШе“, такъ какъ благодаря его густотф  сахаромотръ не 
можеть въ него погрузиться. Въ среднемъь онъ содержить 19,59:0 воды, 
41,7/о винограднаго сахара, 38,49:0 декстриновъ и 0,4°:0 зольныхъ веществъ. 

Среди неспособныхь къ брожешю составныхъ частей винограднаго са- 
хара находится такъ называемый „галлизинъ“ (состава С1»Н22О), иитерес- 
ный въ томъ отношеши, что овт, является не продуктомть разложешя крах- 
мала и’не промежуточнымь соеднненемъ между нимъ и вннограднымъ са- 
харомъ. а какъ бы продуктомъ уплотневшя двухъ частицъ посяфдняго. 
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Неспособныя къ броженю примфси винограднаго сахара служать до сихъ 
поръ прехметомъ спора между учеными. ВеЪ признають ихъ горьюн, про- 
тивный вкусъ, но одни считають ихъ вредными для здоровья. а друме 
нфтъ. Попросъ этоть пока остается открытымъ. 

Продажный виноградный сахаръ какъ уже было упомянуто, не представля- 
етъ собою чистой декстрозы; для получен!я ея нужно подвергнуть виноградны и 
сахаръ процессу очистки. Сокслетъ рокомендусть ддя этого слЬдующии способъ: 
твердый виноградный сахаръ, плавять на водяной бан%, приливають къ получен- 
ному сиропу разбавленнаго виннаго или чистаго древеснаго спирта, смбшивають 
съ размельченнымъ винограднымъ сахаромъ н ставять смЪфеь въ не елиш- 
комь холодномъ мфетф, помфшивая ее отъь времени до времени. Спустя нф- 
которое время. получается густая кристаллическая масса. которую турбнни- 
рують въ центрофугахъ или отжимають подъ прессомъ; иногда ее еще и 
иробфливаютъ. Ве эти операщи производятся по возможноети въ закриы- 
томъ помъщенш, чтобы избёжать значительной потери спирта. 

Было бы гораздо проще, если бы удалось произвести въ болышихъ раз- 
мбрахъь полное осзхариваше крахмала, какъ это удается сдфаать въ н/- 
больших количествахь при дфйетви на крахмалъ разбавленныхъ киелоть 
подъ высокимъ давленемъ. 

Въ АмерикЪ употребляють для иприготовдешя сахара маисовыи крах- 
малъ выфсто картофельнаго. ‘Тамъ приготовляютъ два главныхъ сорта син- 
ропа: „\Махшя С1исозе“ (обыкновенный продуктъ) и „СопесИопега (Иисозе“ 
(волосной сиропъ). Для полученя перваго сорта сиропа приготовляють из 
крахмала молоко, плотностью вЪ 21° В и кииятятъ его въ открытыхъ со- 
судахь съ сфрной кислотой въ 60° В; избытокъ кислоты осаждают мрахо- 
ромъ. По удалени гицеа поередетвомъ фильтръ-прессовъ, спроиъ фильтрують 
еще чрезъ костяной уголь и уварнваютъ въ вакуумъ-апиаратЪ. Затьмъ прибу- 
вляють небольшое количество двусфрнистаго натрия, для полнаго обезивфчи- 
мя сиропа. Во избфжаше послфдующаго потемнышя сиропа его, послЪ ува- 
риван!я, быстро охлаждаютъ. Для приготовленмя СопесИоцегз С]иеозе ува- 
ривають сироит, не такт долго и употребляють болфе разбавленные растворы 
сфрной кислоты и крахмальнаго молока. Ифкоторыя ауерикансмя фабриги 
употребляютъ вмфето сфриой кислоты соляную, которую овн нейтрализуюту 
содой. 

Для приготовлея „кристаллизоваиион глюкозы“ (Шей сопуеге ан4 
зпауе@ кгаре зикаг) употребляютъ крахмальное молоко, плотностью въ 119 
В н 23/400 сфрной кислоты; смфсь варятъь въ уфдныхъ конверторахъ при 
давлени въ 28/4 атмосферы и продолжають варку еще десять минутъ посл 
того, какъ спиртовая проба покажеть отсутстме декстрина. Дальнфйшая 
обработка сиропа ведется обыкновенным путемъ; лишь для того, чтобы вы- 
звать крниеталлизащю, прибаваяють чистаго сахара. Въ заключеше готовый 
сахаръ пропускають черезь особыя машины, гл оиъ распадается на от- 
дльных зерна. 

Наконецъ, въ Америк приготовляют, еще „кристаллизованный анги- 
дрилъ винограднаго сахара“, употребляемый въ винодьми. Для его полу- 
чешя варять крахмальное молоко (16,5°.0 крЪфиости) съ сфрной кислотой 
въ тенене получаса подъ давлешемъ въ три атмосферы. На 100 фунтовъ су- 
хого крахмала беруть 1';2 фунта сфрной кислоты въ 66° В. Полученным 
сиропъ обрабатывается обыкновеннымъ снособомъ, фильтруется чрезъ костя- 
ной уголь и уваривается до 413/55 НВ. №ь уваренной массв прибавляют» 
для ускорешя кристаллизащи чистаго кристаллическаго сахара, затфмт, 
пробфливаютъ въ центрофугахь и иногда перекристаллизовывають изь 80" о 
древеснаго спирта. Бурый сиропъ изъ центрофугъ употребляется въ Ангми 
какъ примфсь къ портеру и элю. 
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Виноградный сахаръ находить обширное примфвене какъ въ твердомъ 
ви, такь и въ вид® сиропа. Употребляется онъ, какъ суррогатъ меда, 
для ириготовленя кондитерскихъ издфл!й; его прибавляютъ нъ медъ н раз- 
личные сиропы, для засахариван!я плодовъ на конфектныхъ, а также и на 
табачныхъ фабрикахъ. 

Для усилешя сладости винограднаго сахара къ нему нерфдко приба- 
нляютъ сахарина. Его примфняють также для увеличеня процевтнаго содер- 
жаня алкоголя въ винб и оивБ, хотя. вь виду сопровождающихъ его при- 
мфеей, онъ для этой цбли оказывается не особенно нригоднымъ. 

Какъ побочный продуктъ при изготовлеши сахара получается кзрамель. 
нли сахарный кулёръ, который приготовяяютгь выпаривая и нагрфвая 20 
2200 раестворъ винограднаго сахара, смфшаннаго съ содой. При этомъ по- 
лучается темнокоричневая масса, которую выливаютъ въ жестяныя коробки 
и дають ей тамъ застыть или, растворивъ ее въ небольшом количеств$ 
воды, нускаютъ въ такомь вид въ продажу. 

Скажемъ нфсколько словъ объ оптическомъ антиподь и постоянномь 
спутникЪ винограднаго сахара -— левулозЬ. пдодовомъ сахарф, или фруктоз$, 
которая въ настонщее время фабрикуется въ значительныхъ количествахъ 
и рекомендуется какъ лфкарство при дабетЪ. Она имфеть тотъ же составъ, 
что и декстроза-—-СвН 1206, но отличается оть послфдней тЬмъ, что вращаеть ило- 
скость ноляризованнаго луча вафво и притомъ сильнфе, чфмъ декстроза 
пираво; поэтому смфеь равныхъ частей декстрозы и левулозы, такъ назы- 
ваемый инвертированный (превращенный) сахаръ, является соединешемь 
оптически дБятедьнымь и именно лёвовращающимь. Левулоза способна 
прямо сбраживаться дрожжами. Вь водЪ она легко растворима; въ сухомъ 
состояаи она образуеть кристаллы ромбической формы или иглы. которыя 
быстро притягивають влагу нзъ воздуха. ИШлодовый сахаръ имфетъ прият- 
ный сладьй вкусъ. Для его нриготовлевн можно пользоваться тфмн же 
способами, что и для декетрозы: нужно только брать такой крахмалт, кото- 
рыв вращаетъь плоскость поляризашн влфво, какъ, напримЪръ, ивулинъ. 
встрёчающийся въ ибкоторыхъ растетяхъ, напр., въ георгинЪ, въ топинам- 
бур и друг. 

Для этой же цфли можно пользоваться емфсью декетрозы и левулозы 
(инвентированнымъ сахаромъ), которую легко можно получить искусственно 
изъ нашего обыкновеннаго сахара, а затЬмь уже химическимъ путемъ 
можно изъ этой смфси выдфлить левулозу. Дюбренфо давно уже указилъ 
необходимый для этого способъ; инвертированный сахаръ смёшивають съ 
известковыхъ молокомъ и получають такимъ образомъ трудно растворимый 
известковый сахарать левулозы, который легко можно отдфлить оть декстро- 
зы. Полученное соедниене разлагаютъ углекислотой, при чемъ осаждается 
углекислая известь и получается чнетый растворъ фруктоваг“ сахара; его 
увариваютъ въ вакуумъ-зииаратЬ и получають густой сиропъ, который 
трудно кристаллизуется и имфегь всегда болфе или менфе интенсивную 
окраску. Химическая фабрика бывш. Е. Шерингь въ Берлин устранила 
упомянутый недостатокь тЬмъ, что производить разложеве известковаго 
сахарата углекнслотой подъ высокимъ давлейемъ и при охлаждени ледяной 
водой, благодаря чему легко получается очень концентрированный раствортъ 
левулозы; при уваривани вь вакуумЪ къ нему прибавляютъ такое количе- 
ство какой-либо органической кислоты, напр., муравьиной, уксусной, мо- 
лочной, винной, лимонной и т. п., или же фосфорной или борной кис- 
лоты,— чтобы уваренный сирошь все еще имфлъ кислую резкщю. Благодаря 
этому предотвращается окрашивание сиропа н увеличивается его кристал- 
лизащонная способность. 

Инвертированный сахаръ употребляетея ие только для приготовлент 
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левулозы, но и поступаеть въ продажу въ видЪ искусственнаго меда. Фа. 
брикустся онъ изъ тростниковаго сахара, Боторын „инвертируется“ угде- 
кислотой или киелыми легко удаляемыми солями. Весьма удобный для 
этои цфлн методъ предложилъь Е. Беземфельдеръ. Гастворъ сахарозы въ 
70° по Бриксу, иуБюний показатель чнетоты 98—99, инвертнруется путемтъ 
трехчасового нагрфвашя до 55° съ 1,50/0 сБрнокиелымъалюмишемъ, затЬмъ къ 
нему ириливаютт, до полной нейтрализащи возможно болфе концентрирован- 
ный растворъ алюмината баря нли строншя и нагрфвають до 100° въ сла- 
бой струф углекислоты. Благодаря этому растворъ инвентированнаго са- 
хара освобождается отъ всБхъ солен ин его нужно только профильтровать 
чрезъ уголь и уварить въ вакуумъ-аипарать. „(ля того, чтобы полученному 
такимъ путемъ меду придать специфичесьй медовый ароматъ, къ нему при- 
бавляютъ небольшое количество настояшаго меда или же сохраняютъ его 
надъ лицовыми цвфтамин. Тщательно приготовленный по этому способу медъ 
совершенно невозможно отличить оть настоящаго. 

Нельзя не упомянуть здЬсь о декстринахъ, которые фабрикуются въ 
настоящее время въ довольно значительныхь количествахъ. Они предста- 
вляють с0бою продукты разлощешя крахмала и занимають промежуточное 
мфсто между нимъ и сахаромь; надо думать, что существуеть нфеколько 
различныхъ декстриновь. НЪ-которые изъ нихъ получены въ Чистомъ видЬ 
и имБютъ соотвфтственныя назвашя, однако все же сомнительно, предета- 
вляютъ-ли они въ дёйствительности самостоятельныя химическя соединении. 
Декстрины-——легко растворимые, аморфные порошки, того же состава, что и 
крахмалъ; даже съ холодной водой они даютъ очень клейк!е сиропы, которые 
употребляются взамфит другихъ естественныхъ склепвающихъ воществъ, кзБъ. 
напр., выБето гуммнарабнкума. Въ продажу они поступають въ видЪ „поджарен- 
ныхъ“ декстриновъ, или же въ вндф „окисленныхъ“ декстриновъ. Первые полу- 
чаются обжигашемъ сухого крахмала во вращающихся барабанахъ на голомт, 
огнЪ или же нагрфвашемъ на масляныхъ баняхъ до 220—250°. Ве они имфютъ 
болБе или менфе интененвную окраску; для того» чтобы получить не сзиш- 
комъ густо окрашенные декстрины, нужно прекратить нагр5ване раньше, 
чёмъ весь крахмалъ перейдеть въ декстринъ. Поэтому вс поджаренные 
декстрины содержать извфствое количество нензмфиеннаго крахмала и 
потому не вполнф растворнмы вь водф; съ 1одомъ они дають фюлетовое 
«крашиван!е. 

Окисленные декстрины получаются кратковременнымь нагрфвашехь до 
100—125° сухого крахмала съ 0,2—0,49/0 содяной или азотной кислоты, а 
также при дфНстйи сфрнистой кислоты на крахмалъ. Они имфють бёлую 
или слегка желтоватую окраску, не содержать нензмфненнаго крахмала, но 
зато содержать 10% и болфе винограднаго сахара, уменьшающаго ихъ 
клейкость. 

Съ 10домъ онн дають желтое или красновато-бурое окрашиван!е. 

Декстрины обоихъ видовъ нерастворимы въ спирту ин выдёляются изъ 
водныхъ растворовъ спиртомъ. ЦШодъ именемъ „кристалаическаго гумми” 
въ продажф встрфчается декстринъ, по наружному виду похожий на гумми- 
арабикумъ. 

Декстрины примфняются въ ситцепечатномь ипронзводствф, для аипре- 
гу и накрахмаливашя матер, для лакировки картъ и бумаги, какъ клей 
дая марокъ и конвертовъ, а также при пивовареши и пдодовомъ вниодф.ин. 


Винокуреше и пивоваренге. 


сикая содержащая сахаръ жидкость (прн этомъ если количество ез- 
хара не очень велико), къ которой имфотея свободный достуш, 
воздуха, показываегь спустя нфБоторое время несоми5нные приз- 
наки нзубнешя: сладкй вкусь жидкости постепенно переходить 
въ кислый. Окисленю однако предшествовалт, другой процессъ. 
нуенно образонаше алкоголя. Этоть процессъ называется „бро- 
жешемъ“ и происходить подъ вмяшемъ зародышей, попавшихъ изъ воз- 
духа въ сахарный растворъ. Возбудители брожешя называютея „фермен- 
тами“, а такь какъ они представанють собою живые организмы, то ихъ 
называють живыми или организованными ферментами, въ отлише отъ не- 
организованныхъ ферментовъ, изн „энзимъ“, производящихь другое дЪйстве: 
такт энзима „эмульсинъ“, находящийся въ миндалф, разлагаеть амигдалиит, 
на декстрозу. синильную кислоту н маело горькихъ мнидалей; „дастазъ“— 
энзима проросшаго ячменя разлагаеть крахмал» на мальтозу и декстрины 
и т. д Оба вида ферментовъ играють въ винокуренномъь ци пивоварен- 
номъ производствф важную роль. Прежде веего одинъ пзъ неорганизован- 
ныхь ферментовъ разлагасть крахмалъ на мальтозу и декстрины; другой 
неорганизованный ферментъ превращаетъ хальтозу въ виноградный сахару 
н, наконецъ, организованный ферменть — дрожжи — производить дальнфйше 
разложеню винограднаго сахара, съ образовашехъ алкоголя и углекислоты. 

'Грудно, впрочемъ, установить принцишальное разлище между обоими 
видами ферментовъ, хотя новфйция изелдовая проливають яркй свёть ни 
природу тБхъ и лругихт. 

Дрожжи. употребляемыя въ винокуренномъ и пивоваренномт» производ: 
ствахъ, такъ называемыя пивныя дрожжи (Засспаготусез сегеуае, рис. 472). 
принадлежать къ семейству почкующихся грибковъ, т. е. он{, размножаются 
почковащемъ, причемь въ какомъ-нибудь мЪстф дрожжевой клЬточки обра- 
зуется выступъ — дочерняя клфтка, которая быстро увеличивается и, достиг- 
нувь величины материнской кафтки, отдБляется отьъ нея. РЬже (а именно 
при обильномъ доступ кислорода) размножеше происходить посредствохт, 
споръ: внутри катки образуются 2—4 круглыя, тавкъ называемыя, аскоспоры, ко- 
торыя разрывають оболочку материнской клфтки и превращаются въ само- 
стоятедьныя клфточки. Каждая клфтка дрояскей окружена оболочкой, внутри 
которой находится зернистая иротоплазма и прозрачный ка®точный сокъ. 
образующий часто внутри клётки одну илн нфсколько свътлыхЪ „вакуолей“, 
Дрожжи — одноклёточные организмы, имфюще въ маметрь 0,05— 0, 
мизлим.: они содержать около 179% сухого вещества: одна дрожжевая 
кяфтка  ВФСИТЪ 0,0000005 миллигр., т. е. два мнлмарда дрожжевыхь вл 
токъ вфеягь одинъ граммь. 
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Различають верховыя и низовыя дрожжи; первыя вызывають бурное, 
протокающее при высокон температурЪ брожевше ифкоторыхъ сортовь пива 
и спирта; выдбляющаяся углекислота увлекаеть дрожжи на поверхность 
бродящей жидкости, гдф онф и остаются; верховыя дрожжи обычно соедн- 
ннютея въ колонии — цфпочки. Низовыя же дрожжи вызываютъ протекающее 
при низкой температурф низовое броженше, причемъ сами остаются на днъ 
бродильнаго чана; онф состоять изь отдфльныхъ, рЬдко соединяющихся по 
двое индивндуумовъ. 


Засспаготусез сегеуёае, употребляв- © 
цяся въ прежния времена на пивоварен- 
ныхь и винокуренныхъ заводахъ, часто 
пыли суьшиваемы съ различными другими | |) 


микроорганиамами. Цеез первый установилт 
стществоваые  нфсколькихъ видовъ [юда 
Засспаготусев. Насколько этотъ родъ ва- 
женъ для производствъ, основаиныхъ на > сх 
брожеши, показаль Пастеръ. который мно- \„; сз : 

. Засеваго в: усеу сегву1 = 1 ле (Си 1ьшо 
мчнеленными анализами пробъ иепорчен- увеличево). 
наго пива установилъ, что во вефхъ слу- 
чаяхъ болфзненнаго нзмфненмя пива въ дрожжевомт осадкф находились 
специфическя бактери, которыя вызывали данную болфзнь, напр., скисане 
цива, гневе, образоваше слизи и т. д. Вонкое больное пиво содержить 
номимо дрожжей каюя-либо спешальныя бактерми; всякое сусло, которое 
бродило въ присутсти бактерй, давало вь результат6 больное пиво; сво- 
бодныя же отъ примбси бактерй дрожжи давали всегда 
здоровое пиво. Пастеръ показалъ также существоваше 
различныхъ вндовъ дрожжей, которыя изъ одного и 
Гого же сусла даютъ пиво различнаго вкуса. Пастеръ 
уже тогда товорилъ, что чистыя дрожжи должны быть 
свободны отъ бактерш н должны состоять изъ индивиду- 
умонъ одного только вида. Онъ далъ также методъ для 
получения чистыхъ дрожжей. Однако дальнфйния изелф- 
довашя Хриспана Ганзена показали, что способъ Пас- 
тера не даеть чистыхъ дрожжей, а что для полученя 
ихъ нужно развести колоню изъ одной клЪфтки, кото- 
рую воснитываютъ въ совершенно стерилизованной пита- 
тельной средф, тщательно охраняя ее отъ всякаго зара- 
жешя. Далфе Ганзенъ установилъ, что сл$фдуетъ разли- 
чать несколько рассъ дрожжей, которыя оказывають раз- 
личное вмяне на характеръ продуктовъ броженмя; такЪ, цв колба Шьмбер: 
но его наблюдешяиъ, нёкоторыя рассы настоящихъ саха- жа 
ромицетовъ, каковы Засеваготусез  @Ирзоея По но пя” илов 


зизнроозануй ватой, 
Засспаготусез Разонапиз 1 производятъ болфзнНь Пива, © притертая часть кол- 
: ныка. с оигатезльшая 2:е- 
извБетную подъ именемъ „дрожжевой мути“. латина 
Весьма важное значене иметь то обстоятельство, 
что одиф рассы дрожжей раньше заканчиваюгь свою дфятельность, а другя 
позже, благодаря чему сбраживаше въ одномъ случаф будетъ болфе полное, 
чфмъ въ другомъ. Различныя дрожжевыя рассы вмяють также неодинаково 
на образоваше побочныхъ продуктовъ броженшя, каковы глицерниъ, янтарная 
кнедота и проч.; доказано, что при употреблеши дрожжей чистой культуры 
получается меньшее количество этихъ вошествъ. Для разлищя отдфльныхъ 
рассъ дрожжей нужно обращать внимане не столько на ихъ морфологиче- 
све, сколько на физологическе признаки. 
Примфняехая часто въ настоящее время для техническихъ ифлеи культура 
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чнетыхь дрожжей изобрфтеня Ганзеномъ и основана на описанной Р. Кохомъ въ 
1883 году культурЪ на пластинкахъ (Р]аНепки{иагеп). Вкрати культура на пла- 
етинкахъ заключается въ сл6дующемъ. Какъ уже сказано, для получешя дрод:- 
жей чистой культуры нужно исходить отъ одной единственной клЪфтки; для 
ся выдБленя поступаютъ слфлующимъ образомъ: въ помфщенши, гдф воз- 


духъ ивеф приборы, по возможности, стерилизованы, взбалтываютъ въ кодиф 


„4 | 


413 Палажная камера съ разлфаленнымь на кпязраты 4:5. Разрьзъ влажной камеры 


покровнымь стеклом ь- (натур. велич-. 
аа стеклнная пластикка, А стеклиноР кольцо 11я алзажисй а покровиое стекло. Ь пмтаТельшапт жела- 
камеры. с покровное стеклышЕЮ есь квадратурой. 4 пчтательная тниа. с боковая сгВвка, 4 слой воды 


желатина съ дрожжевыми клфтками. 


Шамберльнда (рис. 473) небольшое количество сильпыхъ дрожжей съ дестиллиро- 
ванной обезпложеннон водой, тавъ чтобы клфточки распредлились вт, ней, по воз- 
можности, равномфрно. Въ тоже время приготовляють во второй такой же 
колбф пятипроцентный растворь желатнны въ чисто профильтрованном1, 
сугл5 и стерилизують его кипячешемъ. ЗатБуиь 
переносять изъ первой колбы во вторую каплю 
жидкости посредствомъ стеклянной палочки, ко- 
нецъ которой непосредственно предъ погруженемъь 
въ колбу стерилизуютъ вт пламени бунзеиовской 
горфлки. Опущенную во вторую колбу дрожжевуь, 
каплю разбалтываютъ съ желатиной для того, чтобы 
клфточки равномфрно распредфЪлились во всей жид- 
кости. Микроскопъ должень показать, плаваютъ- 
ли клфточки дфйствительно поодиночеф въ жЖид- 
кости; лля этой цфли переносятъ посредством 
обезпложенной въ пламени горфлки и охлажден- 
ной платиновой проволоки яфсколько капелекъ же- 
латины съ дрожжами на стерилизованное предмет- 
ное стеклышко. Если показаюе микроскопа ока- 
жотея благопрятнымъ, то помфщають извфетное 
9 Коба, Пастера: число канель съ изолированными клфтками на 

в тарообразная колба, В прямое 
гортымхо. с изогнутая трубка. покровныя стеклыигки, которыя покрываются стек- 
а ее лиными колпачками. Покровныя стеклышки. на 
товая пробка, 7 трубил лля папол- Нижней Поверхности которыхтъ находятся желати- 

нешя. А приспособлене пля 21- 
пираина трубкя новыя культуры. переносятся па такъ называемыл 
„влажныя камеры“ (рис. 474 и 475): онф состоять 
изъ предметнаго стекла, иъ которому при помощи вазелина прикленвается сте- 
кляное кольцо (с). Въ камеру наливается небольшое количество воды (@). чтобы 
дрожжи, находяпияся нанижней сторонф покровнаго стекла (а) не засыхали. Дая 
сосчитыван1я дрожжей вмфето обыкновеннаго покровнаго стекла берется стекло, 
раздфленное на квадраты. Перенесенныя во влажную камеру дрожжи изслф- 
дуются подъ микроскономъ, и тамъ, гдБ встрфчаются олиночныя дрожжевых 
клЬтки. ставять помощью особаго отуфтчика точку на наружнон сторонт. 
покровнаго стеклышка; затЬиъ препаратъ оставляютъ стоять въ покоф прп 
температурф въ 24° . На отмфченныхъ м$фегахъ образуются колонии, кото- 
рыя предетавлиютъ чиетыя культуры. незавиенмо отъ вида, къ которомт 
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он принадлежать. По прошести 3—4 дней эти коломи достигаютгь при- 
близительно величины булавочной головки: тогда ихъ вынимають стерили- 
зованной платиновой иглой и переносять въ пастеровемя колбы (рис. 
476). наполненныя тщательно обезиложеннымъ помощью кипяченя пивнымъ 
сусломъ. Черезъ день или два на диЪ колбы появляются пятна илн полосы 
дрожжевыхъ колон: при взбэлтыван1и колбы замфчается появлеше ифны, 
служащее признакомъ начавшагося броженя. 

Тогда приступаютъ къ опредфленю природы дрожжевыхъ колоний: нзелф- 
доване основывается на томъ фактЪ, что болфзнетворнын дрожжи образують 
при 15° С. уже въ течеше 2—3 дней значительныя количества аскоспорт.. 
тогда какт. въ культурныхъ дрожжахъ образоване аскоспоръ начинается 

приблизительно на 
седьмой день. Опре- { 
дъливЪ такимъ путемт 
колбы съ чистыми 
дрожжими, усиливают : 
въ нихъ рость и раз- 
множене дрожжей, за- 
мфняя стекляную про- 
бочку въ колб стери- 
лизованной ватой и = 
протягивая чрезъ кол- ати, № 
бу струю воздуха; отъ : 
времени до времени в 1 
прерывають продува- Е 
ще и сильно ветряхи- 
ваютъ Колбу;  когдя 
ифна уляжется, возоб- У ы 
новляють  вентили[ю- 
ван. Черезъ нЪсколь- } 
ко дней образуется 
значительное количе- 
«тво дрожжей, кото- кабллаадая 
рыя употребляютъ длл НАК х Е: с м 

сбражнвашя боль- 97.4 рать Кюле- Ра < бы чистыхъ к! 
шихъ количествъ сусла. 

Этоть способъ получешя дрожжен чистой культуры не даеть необхо- 
димаго для практическихъ цфлей количества дрожжей и потому захфняется 
другимъ, предложеннымь Ганзеномъ и Кюле и нримфненномъ впервые въ 
1885 году на Копенгагенскомь пивоваренномъ завод АШ-КагзБегр. Необ- 
ходимый для этой ифли аппаратъ (рис. 477} состоитъ изъ трехъ соединен- 
ныхъ между собою при помощи трубъ отдфлен!: 1) воздушнаго насоса 4 
съ воздушным резервуаромъ В: 2) цилиндра лля сусла Р и 3) бродиль- 
наго цилиндра С. 

Воздушный насосъ, приводимын въ дфйстме особой машиной, накачи- 
ваетъь воздухъ въ резервуаръ В и доводить давлен1е въ немъ до 3—4 атмо- 
сферь. Цилиндръ для сусла стерилизуется горячимъ паромъ высокаго давле- 
ния и затЬмъ ваполняется обезпложеннымт воздухомъ. Сусло наливается 
очень горячнмъ и охлаждается циркулирующимь въ цилиндрф токомъ воды. 

Брюдильный цилиндръ стерилизуется подобно цилиндру для сусла, 
затЬиъ оба наполняются сжатымт воздухомъ, поступающимь чрезъ ватвый 
фильтръ. На первомъ цилиндр находится показатель уровня жидкости. 
отводная труба для углекислоты, мышалка для перемфшиваня дрожжей сь 
сусломт,. а также трубка для введешя дрожжей и для отбиравши пробь. 
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Дрожжи нужно ввести въ аппаратъ одниъ только разъ, а зат6мъ онъ можеть 
работать сколько угодно времени. 

По трубамъ, соединяющимъ оба цилиндра, суело переводится въ (ро- 
днльный цилиндуь; когда оно дойдетъ до трубки для впуска дрожжей, при- 
токъ его останавливаютгь, виускаютъ дрожжи и затфыъ наполняютъ цилиндръ 
220 литр. сусла, которое и ебраживають помощью чистыхъ дрожжей. Дней 
черезъ десять перебродившее инво сцфжнваютъ, прнчемъ сквозь фильгръ 
проходить токъ воздуха. 

Какъ только по: 
кажется небольшое ко- 
личество Пфны, сц 
живане праостанавли 
ваютъ, приливають су- 
сла, перемфшиваютъ и 
т ||. 2 отбираютъ изъ этой 
| | =”. смёен сусла и дрож- 
| 2998 жей 27 литровъ. Снова 
| и > призивають сусла и 

| снова отбираютъ 
литровъ. Взятыя изъ 
аппарата 5+4 лит. дрож- 
щей служать для „за- 
дания“ 8  гектолитр. 
сусла. Останшагося въ 
цилиндр количества 
дрожжей — достаточно 
для  приведеня въ 
брожеше новые 220% 
лит. сусла, и  такъ 
продолжаютъпроизвод- 
ство безпрер ывно, нуфя 
всегда абсолютно чп- 
стыя дрожжидля бро- 
женя. 

Нарисункахъ (478 
и 479) изображенъ но- 
вый апиарать Шинд- 
нера для массовой 
$3. Большой вопаратъ аля получения чистыхъ культуръ культуры дрожжен. г 

дрожжей системы Линдиера. особенностью является 
оригинальное присно- 
соблеше для пропуска ноздуха. которое одновременно служить для смЫши- 
вашя; затЬмъ въ этомъ аппаратф удачно соединяется сосудъ для дрожжей 
съ главиымъ цилиндромъ для брожешн. Наконецъ, очистка бродильнаги 
аппарата водой производится весьма легко посл каждаго брожения. 
Аниаратъ состонтъ изъ большого сосуда для стерилизащи н брожешя Ан 
сосуда для дрожжей С: Сосудъ А — мъдвый цилиндрь съ крёпкимЪъ коническимт, 
дномъ н привинчивающейся слегка изогнутой крышкой; вь него проведево 
несколько трубтъ для привода воздуха, сусла, воды и пара. Въ крышкЪ находится 
изогнутая отводная труба а, черезъ которую удаляется воздухъ и образующаяся 
при брожеши угольная кислота; $— труба для притока воды, оканчивается въ бро- 
дильномл, аппарать рьшеткой с. Съ наружной стороны находнтся труба 4. служащая 
для впуска холодной воды или пара (дла охлажденвня или вагрьнаня сусла). Въ ннж- 
ней части цилиилра находится кран для спуска пива т, черезъ который удаляется 


сусло но окончашн брожешя. Конусообразное дво заканчивается крестообразной гру- 
бой, которая имт.стъ 1 протока: черезъ т она соединяется съ трубой, проводящей сусло: 
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черезъ &— съ трубой, проводящей паръ. Черезъ боковыя стЪики ковуса проходять 
три колъичато - изогцутыя трубы для пропуска воздуха 91, 97. й. Отверсйя этихъ, 
трубъ такъ устроены, что при пропускани воздуха сусло, находящееся въ аппа- 
рать. приводитея въ сильное движеше какъ съ перифери цилиндра, такъ и по его 
ося. Возлухъ, входяций черезъ отверстия 91 и 92, приводитъ сусло въ сотрясательное 
двнжене; А — затворь съ тройнымт, краномъ; носредствомъ каучуковой трубы р? 
онъ можеть быть соедннент, съ сосудомт для дрожжей В, или же съ барабаномъ (. 
Трубы 91 и 422 соединяются въ трубу 9, на продолжеши которой можно замЪтить 
трубу та показывающую стояне сусла вЪ цилиндров А, и воздушный фильтръ А. 
Краны ей и с? служать для сосдинешя трубы / съ цилиндромъ 4. Крапь С при 
помощи каучуковой 
трубы 49' соединенъ | 

съ сосудомъ В. 
Кранз, 01 фуякщо- 
нирустъ лишь при р 
выпускави пара = ? 
изъ трубы /{ (также 
9. 9'. 92, й). Черезъ 
крант» 9 вводятся 
дрожжи при порво- 
вачальвомъ ихъ раз- 
множеши; С — боль- 
шой мЪдвый сосудъ 
съ тремя кравами. 
Краны при 91 и 9* — 
тройные. Къ илзог- 
вутой трубЪ г при- 
кр®8плепа каучуко- 
вая трубка н неболь- 
шой воздушный 
фильтръ. 

Описанный ап- 
парать для разведе- 
ня чистыхъ дрожжей 
можетъ вмифстить до 
5 гектолитронъ сусла. 

Такимъ  обра- 
зомъ въ настоящее 
время благодаря от- 
бору возможно полу- 
чать для опредблен- 
ныхъ цБлей вполнф 
опредбленныя рассы 
дрожей; чнсто-науч- 
ное открыпе, какъ 419. Аппаратъ Линдаера ВЬ разрвз%. 
мы увидихъ впослЬд- 
ствш, сдфлало цфлый перевороть въ пивоваренномъ и винокуренномъ произ- 
водствахъ. 

Что, однако, представляеть собою процессъ брожешя? Какъ можно себъ 
объяснить получене изъ сахара спирта дЬйстшемъ  микросконическихъ 
грибковъ (дрожжей)? Отчего но всё сорта дрожжей производять одннаковое 
явлене броженя? Отчего извфстныя рассы дрожжей сбраживаютъ одни сорта 
сахара и не сбраживають другихъ, близкихъ къ нимь? 

Отвфть на веф эти вопросы является задачей чрезвычайно трудной, 
надъ которой многе знаменитые ботаники. хнуикн и физологи напрасно 
ломали годову. Прежде, чфмъ стали стремитьсн къ объяенешю дЬйстия 
дрожжей, нужно было узнать. что такое дрожжи. Шлейдешь первый вь 
30-хъ годахъ прошлаго столфия создаль строго научный методъ изсаЪдо- 
ван организмовъ и, употребляя при свонхъ работахъ микроскопъ, пытался 
доказать развите растешй изъ одной только клётки; послфдователь Шлей: 


Прамышдевность и техняка. ТУ 36 


552 Винокурекюте ии ПИВОВАГЕПЕ. 


дена Иваннъ хоказалъ тождественность расти тельныхъ и животныхъ орга- 
низмовъ на осповаШи одинаковыхъ принициповъ развитя нхъ кафточекъ: ону, 
же установихь фактъ, что дрожжи суть живые организиы — грибки. Далфе 
Пастеръ доказалъ, что дрожжи находятся вь воздух, откуда онь нопадають 
въ виноградное сусло, что послЬднее только подъ вмявемть живыхъ дрож- 
жей можеть превратиться въ вино, что броженме не наступаетъ, если кици- 
чешемть сусла убить всф содержащиеся въ. немъ дрюжжевые зародыши и 
воспрепятствовать проннкновеншю новыхъ зародышей изъ воздуха въ сусло, 
что брожене есть проявлеше скизнедъятельности дрожжей. Противъ этон 
„виталистической“ теори горячо возстали мноме знаменитые ученые. Ли- 
бихъ противопоставилъ ей свою „механическую“ теорю, нь которой пытался 
доказать отсутстые причинной связи между жизнедфятельностью дрожжен и 
явлешами броженя; онъ полагалъ, что скорфе процессь разложешя, насту- 
пающи вь блковомъ веществЪ умирающихь дрожжевых клфточекъ даеть 
толчокъ къ распаденю молекулъ сахара, т. е., что въ данном случай 
имфеть мфето „контактная” реакщя, которая ироисходигь иногда въ п|и- 
сутетиш платины и другихъ веществъ. Главный недостатокъ этой теор 
заключалея въ томъ, что она не предполагала необходниости живыхъ дрох- 
жевыхъ клфтокъ для возбужденя броженш. ‘То же самое можно сказать н 
о „химической“ теор Траубе и Гоппе-Зейлера, которые видёли въ явае- 
няхъ броженя дЬйстве неизвЪфстнаго, содержащагося въ дрожжахъ неорга 
низованнаго фермента. Среднее м$Фсто занимаеть „физико-молекулирная“ 
теоря Нэгели, по которой брожеше возбуждается перенесешему, колебатель- 
наго движения молекулъ дрожжевой протоплазмы на частицы сахара, при чемъ, 
въ противоноложноеть Либиху, Нэгели полагаль, что толчокь исходить изъ 
нормальныхъ колебательныхь движении живой протоплазмы, которая при 
этомъ не измфняется. 

Такихъ образомъ, вопросъ о нричинахъь броженя оставалел до нонфн- 
шаго времени очень спорнымъ; лишь съ иостепевнымъ развипемъ хим, 
еъ открыпемъ новыхъ горизонтовъ этой науки, удалось нфеколько прибаи- 
зиться кь разгадкь этого сложнаго явлешя. Нажную роль пля даннаго во- 
проса играеть „стереохнмнческое“ учеше, согласно которому свойства хими- 
ческихъ соединений существенно обусловливаются расположещшемь  ихь 
частиць въ пространствф, и мномя хнмичесыя реамин зависять отъ геоме- 
трическихъ свойствъ частицъ, входящихъ въ составь реагирующихт, вл- 
ществт. Мы обязаны берлинекому профессору Эмилю Фишеру разъяснешемь 
лвлешн брожения на основаши положенй стереохнмн. Постараемся пере- 
дать въ краткихъ чертахъ результаты строго научной работы упомянута 
профеесора. 

Первый фактъ, бросающися въ глаза при изучени явлеши брожешя, 
состонть въ томъ, что полисахариды не сбраживаютея дрожжами и что даже 
наиболЪе простые нзъ нихъ, состава С12НазОи, каковы тростниковый сахаръ, 
нли сахароза и солодовый сахаръ, или мальтоза, тогда только становятся 
доступными дЪйстню дрожжей, когда они путемъ гидролиза превратятея нь 
виноградный сахаръ (‘6 Н1206. Этотъ гидролизъ происходить подъ вмяшехль 
заключающихея въ дролежахъ неорганизованныхъ ферментов, которые хожни 
выдЬлить изь дрожжен. Этоть процессъ гидролиза всегда предшествуеть 
процессу брежешя. Однако разложене тростниковаго сахара и мальтозы 
происходить подъ вмяшемъ двухъ различныхъь ферментов; если сдёлать 
водную вытяжку свёжихъ дрожжей, то получается растворл, энзимы, инвер- 
тирующий сахарозу я называемый поэтому „ннвертнномъ“; его можно вы- 
дфлить алкоголемъ изъ воднаго раствора въ видЪ бБлаго порошка, близкаго 
10 свойствамъ къ бфлковымъ веществамъ. Инвертинъ совершенно не дфи- 
ствуегь на мальтозу, между тБмъ дрожжи превращають ее также вт, вино- 
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градный сахаръ; поэтому въ дрожжахъ должна содержаться еще 
энзима. Природа энзимь пока еще мало изел6дована; извфетно только. 
что онф близко стоять друг къ другу; разницу между ними можно отчасти 
объяснить разлищемъ ихъ геометрической структуры. Удивителенъ тотъ 
фактъ, что двф родственныхь, встрфчающихся въ однёхъ и ТЬХЪ же 
дрожжахъ, энзимы такъ различно дёйствують на два также близкихь 
винда сахара. 

'Третй представитель ряда Сэ НзОи — молочный сахаръ не поддается 
дьйстыю нн одной изъ дрожжевыхъ энзимъ. 

Выше мы упоминали еще объ одномъ неорганизованномь фермент. 
встрфчающемея въ миндаль, объ „эмульсинЪ“, разлагающемъ глюкозидь 
горькаго миндаля, амнглалинЪ. Во введен!и къ сахароварешю было разл. 
яснено, что полисахариды суть ничто иное, какъ глюкозиды, составленные 
изъ различныхъ видовъ сахара. Вполиф естественно было желавше исиро- 
бовать Дйстве эмульсина на естественные виды сахара; оказалось, что онь 
легко разлагаеть молочный сахаръ, но не дфйствуетт ни на сахарозу, ни 
на мальтозу. Представляницаяся намь картина становится все болБе слож- 
ной и запутанной. Однако то, что имфеть снлу для естественныхъ глюко- 
зиловъ, относнтси и кь некусственнымъ, природа которыхъ намъ лучше 
извёстна и потому легче поддается изельдованю. Глюкознды ряда вниио- 
гралнаго сахара существуютъь въ двухъ разновилностяхь, изображенныхт, 
елфдующими схемами: 


Н_С-0.К во сн 
снНонН СНой 
0/ СНОН 0% СНонН 
СН `.СН 
СНОН СНОН 
СН.ОН СОН 


Въ этихъ формулахь С означаеть углеродъ, Н водородъ, О кисло- 
\юдъ, а Ё какую-ниудь атомную группу, „спиртовый раднкаль“. При 
взглядь на обЪ формулы мы виднмъ, что онф вполнб тождествены, за 
ясключештемъ верхняго ряда, гдф произошла перестановка буквъ. Это не- 
лначительное измЪнене въ относительномь расположении атомовъ совершенно 
изуфняеть отнощене этихь соединешй къ энзимамт: всф глюкозиды, при- 
надлежащие къ первой групп, разлагаются инвертиномъ, но не эмульси- 
номЪ, а тлюкознды второй группы поддаются дфйстию только эмульсина. 
ть искусственныхъ глюкозидовт, уже довольно легко перейти къ естественныхъ. 
Изъ этихъ н другихъ опытовъ 9. Фишеръ приходить къ сл5дующему заклю- 
ченю: инвертннь и эмульсннъ имфють нфкоторое сходство съ бфяковыми 
веществами и, подобно послфднимъ, имфють зссиметрическое строеше моде- 
кулъ. Ограниченность Лфйствя этихъ онзимъ можеть быть объяснена 
допущенемъ, что только прн одннаковомъ геометрическомь строении про 
исходить необходимое для химической реакши сближене частиць. Несьма 
важенъ тотъ фактъ, что предаолагавшаяся прежде разница между Хими- 
ческой дфятельностью живой клфтки и дфйстмемъ химничоскихь реагентовъ 
вь отношении молекулярной — аесиметричности въ  дЁйствительности не 
существуетъ. ‘Такимъ образомъ снова выступаеть на сцену указанная 
Берцелтусемъ, Либихомъ н др. аналомя между организованными н неоргави 
зованными ферментами. Дфйствительно, доказано, что то дБйстве, которо“ 
энзимы оказывають при разложейн глюкозидовъ, наблюдалось также и ири 
нзелдоваши бродильнаго дфйстыя дрожжей на различные виды сахара. 
Дрожжевыя клфтьи со своимъ ассиметрическимъ дфиствующимъ началом! 
могуть возбуждать брожен!е только въ такихъ видахъ сахара, которые п 
своему геомотрическому строеншю не очень сильно разнятся оть декстрозы. 
Безъ сомнфия даже для различныхъ видовъ сахара груйпы декстрозы суще- 
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етвують очень тоны разлищя въ строеши протоплазмы отдфльныхъ дриж- 
жен, о чемъ можно судить потому, что подбоюмъ можно измфиить бродиль- 
ную способность того или другого вида дройзвей. 

ги выводы были подтверждены въ 1897 году Тюбингенскихт, профес- 
соромъ Эд. Бухнеромъ которому удалось выдьлить бродильное начало изъ 
живыхъ дрожжевыхъ каточекъ. Онъ сыфшиваль инвныя дрожжи съ ква]- 
цевыхъ нескомь, прибавляль къ полученному тфету немвого воды и отжи- 
мазь его полъ давлешемъь въ 400-500 атмосферъ. Получевный соку, 
представлявиии прозрачную желтоватую жидкость съ прытнымь дрожжевымт 
запахомъ, фильтровалея чрезъ стерилизованный песочный фильтръ или насы- 
щален хлорофоряомьъ для удалешя и уничтожешя оставшихея въ нем 
дрожжевыхЪ клфтокъ; тЬмъ не менбе этоть сокъ вызываль въ сахарныхъ 
растворахь энергичное брожеще. Такимъ образомь было найдено опытноР 
доказательство того факта, что брожеше не зависить отъ жизчедёятельности 
дрожжевыхь кльгокъ. а представляеть собою скорфе химическую резкцю, 
происходящую между заключающимися въ клфточномь соку, похожими на 
бТлокъ, веществами и сахаромъ; продуктомъ этой реакщи являются сниртъ, 
углекислота, глицерниъ и т. д. 


Солодъ. соложеше. 


Винокуръ и пивоваръ нуждаются для своего производства въ солодЪ, 
т. е. въ проросшемт, зерновомъ хлф,01. 

Для приготовлешя солода употребляють преимущественно ячмень, а 
также пшеницу, рожь, овесъ, маисъ н проч. Во время проростаня въ 
зернф нроисходятъ сложпыя. пока еще не виолнф выясненныя, химичееня 
превращевя. 

Зерно представлясть собою кладовую, снабжающую пищей молодое 
развивающееся растене. Для того, чтобы эта пища могла выполнять свое 
назпачеше, она должна находится въ растворимон форм для безпрепят- 
ственнаго проникновешя изъ клфтки въ клётку сквозь клъточную оболочку. 
Олнако главный запасъ пищи въ зернб находится въ видЪ твердаго крах- 
мала и нерастворимыхт, бьлковыхъ веществъ съ примбсью вебольшого коли- 
чества растворимыхъ пентоновъ и амидовъ, какъ аспарагинъ и глютаминт. 
Во время процесса проросташя питательныя вещества превращаются въ 
способныя къ передвижению соединешя. При этомъ образуются зизимы 
иеитаза н дастазъ, а можеть быть и друг, подъ вмящшемъ которых\ф, съ 
одной стороны, нерастворихыя ОЪлковыл вещества превращаются въ раство- 
римыя азотистыя еосдинешя, вь пептоны и продукты ихъ разложешя — 
амиды и амидо-кнслоты; а съ другой еторюны, крахмалъ превращается въ 
сахаръ (тростниковый сахаръ, лекстрозу, левулозу н мальтозу). Относительно 
способа образовашя энзимъ нока ничего положительно ненявфетно, можно 
лишь прослфдить ихъ дфйстве. 

Ироцессъ проросташн и происходяния въ это время измфненя играютъ 
весьма важную роль въ пронзводетвахъ, основанныхь на брожении, такъ 
какъ крахмаль неспособенъ непосредственно кь сбраживашю ин долженъ 
быть сперва превращенъ въ сахаръ. 

Это превращеше производить энзима мастазъ, превращакищй крахмаль 
въ мальтозу и изомальтозу; эти виды сахара также неспособны къ брожению, 
и ихь нужно сперва превратить въ декстрозу. Эту работу выполняють 
дрожжи или, вфрифе, одна изъ содержащихся вЪ нихъ энзиуъ. 

Ластазь можно выдфалить изъ солода; для этой ифли солодъ размель- 
чаютъ, ириготовляютъ изъ, него водную вытлаку и вагрфвають ее д) 70’ 
дли свертывашя Офалковыхь веществ. 
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Отфильтрованную жидкость сыфшиваюгь со спиртомъ, пои чемъ дастазъ 
выдБляетея въ видЪ бЪлаго, безвкуснаго аморфнаго порошка, составъ кото- 
раго колеблется въ слЁдующихъ предёлахъ: 451—55,9°/, углерода; 6,9— 
3,20 водорода; 4,6— 8,09) азота; 90—1,10/ сфры; 04—40, зольныхъ 
веществу. 

Эти значительныя колебашя показываютъ. что дастазь слфдуеть счи- 
тать скорфе смфеью нвеколькихъ веществъ, чЬмъ однороднымъ химическим 
гоединешемъ. 

Подучающаяея изъ крахмала отъ дьйетыя Даетаза мальтоза стоить 
близко къ троетниковому сахару; она имхБеть тоть же составь С12НэзОи и 
потому содержигь 42,19 углерода, 6,405 водорода и 51,5, кнелорода. 
Вристаллизуется она въ топкихъ иглахъ; въ водЬ растворнха, а при киця- 
чент съ разбавленныхи кислотами пероходнть въ декет]юзу. Мальтоза 
вильно отклоняетгь плоскость поляризованнаго луча вправо (на - 1407). 

Въ большихъ количествахъ мальтозу не получають, она представляеть 
лишь промежуточный продукть при процоссБ брожешя. Мальтоза пригото- 
вляетея въ чиестомъ видЬ въ небольшихъь сравнительно количествах по 
способу, выработанному Сокслетомъ. Изъ 2000 ввсовыхъ частен картофель- 
наго крахмала и 9000 частей холодной воды приготовляютъ на водяном бан 
клейстеръ. По охлаждении до 60—65° приливають къ нему солодовой вы- 
тяжин, приготовленной при 10° изъ 120—140 частей сухого солода и под- 
держиваютъ въ смфен необходимую для сахарификащи температуру отъ 60 
до 65°. Когда 1юдная проба перестанеть показывать ирисутстве крахмала 
быетро доводнтъ жидкость до кнпфия, затЬмъ фильтруютъ и выпаривають 
40 густоты сиропа. у 

Такъ какъ этотъ сироиъ содержилъ, помимо мальтозы, также и декстрины, 
то его сиыфшиваютгь съ 90%. спиртомъ, который осаждаетъь декстрины: за. 
тфмъ отфильтровывають выдфливийеся декстрины, снова выпаринаютъ до 
густоты снропа и повторяють эту операщю до тфхъ поръ, пока въ сироп 
отъ прибавленя спирта не перестануть вылфляться хлопья декстрина. За- 
тмь бросаютъ въ сиропъ нёсколько кристалдовъ мальтозы для ускорения 
начала кристаллизащи, которая длится 3—4 дня. Получается пропитанная 
бурымъ сиропомъ кристаллическая масса, которую для полнон очистки про- 
мываютъ метиловымъ спиртохъ. отдфляютъ отъ маточнаго раствора н пере- 
кристаллизовываютъ изъ 80°/.-наго спирта. 

Мальтоза окисляется азотной кислотой въ сахарную кислоту, она в0з- 
становляетъ Фезингову жидкость подобно декстрозф, но выдфляетъ лишь *); 
того количества закиси мфди, какое выдфлнетъ декетроза. По Сокслету 
100 куб. сант. Фелинговой жидкости возетановляется 778,3 миллигр. безводной 
мальтозы въ 19% растворф, или же 100 частей безводной мальтозы соотвфт- 
ствуютъ 113 частямь возстановленной металлической мфди. Если мальтозу 
перевести помощью разбавлениыхъ кислоть въ декстрозу, то она возстано- 
вляетъ °,, первоначальнаго раствора. 

Характерное отличе мальтозы въ сравнеши съ декетрозой состоитъ въ 
томъ, что первая, въ противоположноеть послфдней, не возстановляетъ реак- 
тива Вагоефа (растворъ укеуснокислой мЪди). 

Помимо кристаллической мальтозы употреблиютъ ддя поделащиваи 
фруктовыхъ сироповъ, а также для прибавки въ пивное н виноградное 
сусло, сирошъь мальтозы, представляющий сгущенныи растворъ мальтозы и 
декетриновъ. Для приготовлешя его употребляютъ дешевые сырые продукты. 
какь маисъ, картофель, рисъ и т. п. ИПрницииь приготовлешя сиропа 
тотъ же, что и для кристаллической мальтозы, только техпературу сахари- 
фикаши доводять хо 50—60° и время дБиетыя увеличивають до 60—12 
тасовъ; кромф того, прибавляютъь кь вод небольшое количество кислоты. 
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Смотря но тому, уваринають ли сахарный растворъ въ вакуум или же въ 
открытыхь котлахъ, получаютъ безцвфтный или же окрашенный сиропъ маль- 
тозы. Составъ его, въ зависимости оть приготовленя, бываегъ весьма раз- 
личенъ. 

Въ среднемъ сиропь мальтозы содержить: 23,550/ --26,330/0 воды, 
1,850/0—1,970/0 азотистыхъ веществъ, 61,03 9/0--28, 819/09 мальтозы, 12,16%/0— 
40,169/о декстриновъ, 0,2°/0—1.840:0 другихъ безазотистихъ веществъ, 0,98%/— 
0.569 зольныхъ веществт, 0,380/- 0,28°/, фосфорной кислоты, 0,320/—0,20%% 
кали. Такъ наз. гор с115а! содеркитъ: 19,629, воды, 59,630/› мальтозы, 
20,11 декстрина. 0,19% другихъ безазотистыхъ соединений, 0.249) зольныхъ 
веществъ, 0,0829 фосфорной кислоты, 0,049°/ кали. 

Наряду съ мальтозой получаетея при дЬйетыи солода на крахмаль 
еще и другой, важный для пивовара. видъ сахара, состава С12 Н 22 О 1, назы- 
ваемый изомальтозой. Для ея получешя въ чистомъ видЪ К. Линтнеръ 
рекомендует слфдующИй сиособъ: замфсить съ водой 5 кнлогр. картофель. 
наго крахмала и 2 килогр. размельченнаго сухого солода и полученное тфето 
разбавить 17 литр. воды, нагрфтой до 72%, температура воды при этомъ па- 
даетъ до 67° и поддерживается на этомъ уровнф въ течене четырехъ часовъ. 
Затфуъ смЪеь доводатъ до кинфия, охлаждають до 30° и иприбавляють уь ней 
30 граммъ прессованныхъ дрожжей, когорыя сбраживаютъ всю мальтозу въ тече- 
ве двухъ дней. ПослдЪ этого жидкость фильтруютъ, сгущають, обезцв5чивають 
кипяченемъ съ костянымт, углемт, увариваютъ для получешя жидкаго ев- 
ропа, изъ котораго выдфляется, послЪ новторнаго дализа, путемъ выпарнвания и 
осаждевшя абсолютнымь алкоголемт,. около 500 гр. почти совершенно чистой 
изомальтозы — Офлаго, очень сладкаго порошка, вращательная способность 
которой 1399, а возстановительная способность ея составляетъь 84°), тако- 
вой же мальтозы. Лластазъ превращаеть изомальтозу въ мальтозу. Дрожжи 
легче сбражнвають мальтозу, чфуъ пзомальтозу, такъ что въ смфен. содер- 
жащей оба вида сахара, раньше исчезаеть мальтоза. Извфетныя рассы дрож- 
жей (лрояски Фробергъ) сбраживаютгь изомальтозу только до 81,80, благо- 
даря чему является вфроятнымъ предположеше, что нзомальтоза состонтъ 
наъ смфеп нифеколькихъ углеводовъ. 

Для пивовара нзомальтоза важна въ томъ отношенши, что при сушкЪ 
солода она даетъ ароматичесме продукты разложеня. 

Поэтому, если желають получить солодъсъ сильнымь зроматомъ, то 
нужно позаботиться объ образовани возможно большаго количества изомаль- 
тозы, какъ это и дБлають эмпирически въ Банарии. 

Для полученя хорошаго солода. отъ качества котораго зависить удачный 
ходъ всего производства, требуется прежде всего хорошее зерно, т. е., глав- 
нымЪ образомъ, хорош ячмень. Мтакъ, ирежде всего слфдуеть обращать 
внимане на качество ячменя. Наилучшимъь сортомъ для соложешя счи- 
тается крупный лвурядный яровой ячмень. Онъ долженъ нуфть свфтло- 
желтую окраску, должень быть сухъ, тяжелъ, съ тонкой кожицей, безь при- 
мфси бактерй и плфеени; зерна должны быть одинаковой величины. 0со- 
бенно важно, чтобы зерна обладали одинаковой всхожестью; ее опредёляютъ 
слфдующнитЪ образомъ: извфетное число ячменныхъ зерюнъ помфщають между 
листамн влажной пропускной бумаги или на тарелкф, наполненной влажнымъ 
нескомъ, ставять нхъ въ теплую комнату и по истечении трехъ дней пере- 
считываютъ не проросийя зерна. Хоропий ячмень даеть 96—99, средн 
91—93°,.. а плохой менфе 85°), всхожнхъ зеренъ. Далфе, ячмень долженъ 
содержать возможно большее количество крахмала н лишь немного протеи- 
новыхъ веществъ. 

Содержан!е крахмалиь опредфляють такимъ образомъ, что переводятъ его 
въ декстрозу и узнають количество послфдней помощью Фелннговой жид- 
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кости. Для этой ифли приготовляють клейстеръ изъ 3 грам. основательно 
измельченнаго ячменя н 50 куб. сант. воды при 100° С, охлаждаютъ его 
до 70° С, прибавляють 5 куб. сант. солодоваго экстракта и оставляютъ 
стоять при этой температурф въ течене 20 минутъ. ЗатБыъ приливають 5 к. с. 
однопроцентной виннокаменной кислоты и нагр$фвають въ течеше получаса вт, 
Сокслетовскомъ паровомъ котл№ при 3 атмосферахъ давленя нли же въ Линт- 
неровской герметической стклянкБ до 112 —1159. Посав этого прибавляютъ 
снова > к. сант. солодоваго экстракта и нагрфваютъь въ течеше получаса при 70°, 
посль чего жидкость разбавляюттъ до 250 к. е., фильтрують и инвертируютъ 
200 к. с. фильтрата кииячешемь съ 15 к. с. соляной кислоты, удьльнаго 
вфеа 1,125, въ течеше двухъ часовъ. ПоелЬ нейтрализащи фдкимъ ватромъ и 
разбавлешя до 500 к. с. кипятятъ въ течеше двухъ минуть 50 к. с. этого 
раствора съ 60 к. с. Фелинговой жидкости (смёсь равныхъ объемов рас- 
твора мфднаго купороса и щелочного раствора сегиетовой соли; первый со- 
держить 34,6 гр. м®Фднаго купороса въ 500 к. с. воды, второй 173 гр. 
сегнстовой соли и 125 гр. Фдкаго кали въ 500 к. с. воды). 

Ири этомъ пыдёляется красный порошокъ закиси м5фди; его собирають 
на азбестовый фильтръ, промываютъ, сушать и возстановляють въ струБ 
водорода въ металлическую мдь. 

Существують таблицы Аллина, въ которыхъ легко найти соотвфтствующее 
найденному вфеу мБди количество декстрозы или крахмала. Салёдуеть обра- 
тить внимаше на то, что въ употребляемомъ для сахарификащи солодовомъ 
экстракт содержатся углеводы, также возстановляюлие Фелингову жидкость, 
благодаря чему полученный нами результать показываеть одновременно 
количество и этихъ углеводовъ. Во избёжаше ошибки нужно опредблить 
отдёльно количество углеводовъ въ солодовой вытяжкь и полученный ре- 
зультать вычесть изт, цперваго. 

Бьлковыя вещества опредёляются въ видЬ аммака: вычисленное коди- 
чество азота, будучи помножено из 6,25, даеть приблизительно количество 
бълковыхъ веществъ. 

Опыты культуры показали, что количество блковыхь веществь въ яч- 
мень значительно увеличивается благодаря обильному азотистому удобреню 
въ видь чилиской селитры; поэтому ве не слфлусть примфиять при разве- 
деши ячуеня для пивоварен!я. Составъ ячменя. воздфлываемаго въ различ- 
ныхт. странахъ, варьируетъ въ значительныхь предфлахъ, какъ показываеть 
слфдующая таблица: 


иные м 


| 2 5 2 
сё Е 22а [4 | Зе 53 
: 52 5 емг |] #28. ЗЕ 
Ячмень изъ: ся Ё ЕВ и НЕЕ - 
78 - „СЕ 2 | ЗЕ 227 
: а [. ; у : 


Средней и Свверной Гер- 


маши ооо 120 | 13,0% 9,53 Рю | 66,55 4,7 2 
Западной и Южной Гер- | 

маши . о. 185 14,05 9.6 2,30 644 во 249 
Вена 35 13,05 9,3 2,18 67,27 3.55 2.58 
Роса, южной... .. 12 14. | Пи А |4 — 2,85 
Апглн . ое Вр 51 14,05 | 9 | 2 6445 ба 2.59 
Фрайщи 62 14.05 9, 1,64 65.13 1.21 2.49 
Сьв. Америки . . .. - 101 14,05 | 104я 242 66.34 3,47 2.4 


Кром% того, различные сорта ячменя, произрастающие въ одной и той же 
странф, могуть имфль весьиа различный составъ. ‘Такь, германсме ячиени 
дали прн анализЬ: 8,7—21,59%/, воды; 10,10—15,819/% азотнстыхъ веществъ: 
0,8 —3,08°/ жира; 59.35—72,14°), безазотистыхл, экстративныхъ веществу 
3,31—9,63°/ кафтчатки; 1,56—6,50°/, золы. 
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Передь проращивашемъ ячменя его нужно очистить огь пыли, сфмянь 
сорныхъ травъ, различныхъ посторонвихъ нредметовъ и затфмЪъ разсортиро- 
вать. Оба эти процесса можно производить на отдфльныхъ аипаратахъ 
илн же, какъ это обыкновенно теперь лфлаютъ, на одномъ сложномъ. 
Очистку ячменя производять из цилиндрическихь ситахъ или грохотахъ. 
илн же употребляютъ для этой цфли машину, изображенную на рисункЪ 484. 

Подлежащий очисткБ и сортировкБ ячмень попадаетъ сперва въ воронку, 
а оттуда проходитъ чрезъ вентиляторъ, удаляющий различныя легёя примфен, 
какъ пыль и мякину. Пройдя затЬмъ чрезъ простое приспособлене отдфляю- 
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щес понадающеся въ зернБ камушки, ячмень ноступаеть въ металличе- 
ск, наклоненный цилиндрь, въ верхней части котораго имфютея неболь- 
иня полукруглыя углублешя, въ которыхъ задерживаются перебитыя зерна 
ячменя, круглыя зерна вики и т. п.; цфльныя же зерна ячменя скаты- 
ваются внизь и па своемт, пути, помощью цилиндровъ съ болфе круп- 
ными углублешями, раздфляются по величинф на два сорта; наилучиия зерна 
высыпаются у нижняго конца цилиндра. 'Такимт, образомъ, эта машина раз- 
дфляеть ячмень на три сорта; самый худшИЙ, состоянии изъ поломаннихт и 
поврежденныхь зеренъ, идеть въ кормъ скоту. Второй сортъ предста- 
вляеть ячмень средняго достоинства, утнлизирусмый въ домашиемъ оби- 
ходЪ. Трей сорть, наконецъ, состояций изъ зеренъ почти одинаковам 
вфса, представляеть самый подходящи матералъ для соложешя. 

Изл, сортировочныхь машинъ предназначенный для соложешя ячмень 
передается помощью архимедова винта или самотаски вт» особые барабаны, 
вращающиеся вь корытЪ, нанолненномт, водой; здЪсь происходить энергичное 
перемфшиваше ячменя для удалешя приставшихъь въ нему грибковь и бдк- 
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тер. Изъ мойки очищенный ячмень попадасть въ мочильные чаны, гдЬ 
онъ воспринимасть необходимую для проростамя воду и вЪ то же времи 
тернеть часть растворимыхъ въ водф веществъ. 

Мочильные чаны дфлались въ прежнее времн изт, дерева; теперь же ихъ 
дБлають изь песчаника или обожженнаго кирпича и ихъ цементирують 
внутря. Существують также желфзные мочильные чаны (рис. 481 и 482), 
открытые сверху, стояфе цилиндры, которые кинзу конически суживаются 
и снабжены приспособленлями для притока свфжей воды и спуска промывной 
н для удалешя замоченнаго зерна. Вода попадаеть въ мочильный чанъ 
чрезъ отверстйя средней трубы и выливается тфмъ же путемъ. Естествен- 
нфе всего поставить мочильный чанъ подъ помфщенемъ для ячменя и надъ 
солодовней, во избфжане сложной транспортировки зерна. 

Моптильный чанъ наполняютъ приблизительно до половины чистой, но 
возможности, не мягкой водой, сыплють туда понемногу ячмень и тщательно 
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его перемфшивають, чтобы дать возможность пустымъ и испорченнымь зер- 
намъ всплыть на поверхность, и затфмъ приливаютт, столько воды, чтобы 
она покрывала зерпа на 12—15 сант. Черезъ часъ или два посл начала 
замачивашя счерпываютъ съ поверхности испорченныя зерна и употребляють 
ихъ въ кормъ скоту. 

Очень большое внимане нужно обращать на качество хочильной воды, 
иначе можно легко нолучить зараженный илфсневыми грибками солодъ, что 
даетъ очень иломе результаты при брожешн. Воду нужно предварительно 
подвергнуть микроскопическому анализу; прнисутстве въ ней бактерй, водо- 
рослей и инфузори дфлаеть употреблеше ея нежелательнымь; вода гнилого 
вкуса или запаха, содержащая значительное количество органических ве- 
ществъ, вовсе не годится для замачивашя. Углекислая известь считается 
полезной примбсью, а хлористый кальшй, хлористый магн и болфе значи- 
тельных количества гинса и желфза оказывають вредное вляне. 

Мочильная вода получаеть по истечеми непродолжительнаго времени 
горьми вкусъ и бурую окраску отъ перешедшихъ въ нее растворимыхъ ве- 
ществъ ячменя; поэтому е» нужно почаще спускать и замфнять свфжей. 

Продолжительность замачивашя зависить отъ свойствъ ячменя и отъ 
температуры воды: чфмъ температура выше, тБмъ быетрЕе кончаетея про- 
цессъ. Однако очень теплая вода оказываеть вредное вмяше; лучше всего 
брать воду въ 7—109 С. Старый и высушенный, а также толстоколии 
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ячмень нужно замачнвать болбе продолжительное время, чфмъ боле молодой 
и тонкоколии. 

Узнать, достаточно ли зерно замочено, можно по нёкоторымъ эминри- 
ческимъ признакамъ. Во-первыхъ „проба на уколъ“; при этомъ зерно, по- 
мЬщенное остиями между указательнымъ и большимъ пальцами Золжно 
раздавливатьея, а оболочка должна отставать отъ мучнистаго 61,лка. Даже 
зерно должно сгибаться на ногтф, не ломансь (проба на ноготь), з его блокъ 
долженъ оставлять на деревЪ блую черту (мБловая проба). 

Хорошимъ признакомъ мочильной сифлости зерна служить присутств!е 
внутри мучнистаго балка болфе евфтло окрашенной точки, доказывающей, 
что зерно еще не вполнф насыщено водой; если же зерна вполнф насытятея 
влагой, то таАМЯ „перехоченыя“ зерна или вовсе не прорастаютъ или про- 
растаютъ очень слабо и дають скверный солодъ. 

Въ течеше болфе теплаго времени годазамачиваше продолжается 36—43 
часонь, а осенью и зимой 3—4 дня. 

Когда ячмень достаточно замоченъ, выпускаютъ изъ мочильнаго чана 
воду, въ послфдин разъ прополаскиваютъ зерно свьжей водой, вынускаютъ 
ее и оставаяютъ сточный кранъ открытымъ,—для удалевя нзъ ячменя 
послфднихь капель воды. Зат6мъ ячиень постунаоть въ солодовию, а 
мочильный чант тщательно вычищаетея и снова наполняется водой и 
ячменемт.. 

Солодовни бывають двухъ типовъ; солодовни-токи (нли „ростильные 
‚ погреба“) н пневматичесыя солодовни. 

Хотя послфдня въ настоящее время употребляются въ произволствахъ, 
занияающихся сцешцально приготовлешемъь солода, а первыя для приго- 
товленя солода на вннокуренныхъ заводахъ, все же съ увфренностью можно 
сказать, что въ большихъ новыхъ производетвахъ, основанныхъ на брожени, 
иредночтуть цневматичесыя  солодовни солодовеннымъ токамъ: первыя 
хотя и дороже, но превосходства ихъ вполнБ окунають произведенных 
затраты. 

Солодовня-токъ — это чистое, хорошо вентилируемое помфщене съ 
бетонныхъ поломъ и гладкими каменныхи стЬнами; стфны не должны быть 
сырыми, такъ какъ на сырыхъ стфнахъ легко появляется плфеень, которая 
можеть заразить солодъ; запахъ въ солодовнЪф долженъ быть чистый, воздух 
нфсколько влажный, а температура 8—12° С. Хорошая вентилящя особенно 
необходима прн проросташи солода, когда образующаялея углекислота должна 
быстро замбняться свфжимъ влажнымь воздухомъ. 

Ячмень ири замачивати пробрётаеть 259. въ объем6 и 509% въ вЪеф, 
по теряеть оть 1 40 11!.0 сухого вещества. Мокрый ячмень насыпають 
на полу солодовии кучами въ 20 сант. вышины (такъ наз. „грядки“), кото- 
рыя времн оть времени (обычно черезъ каждые 8 часовъ) перелопачиваютея 
для равномфрнаго распредфленя влаги, тепла и особенно воздуха, необходи- 
маго для пророставя зерна. Спустя 18—36 часовь начинается прораставе 
зеренъ, при чемтъ температура въ кучЬ значительно возрастаетъ; часть воды 
нспаряется и садится въ вид росы на зери$ и въ солодовнф: ячмень по- 
тфеть. Чтобы температура не особенно сильно возрастала. каждый разъ 
уменьшають слон кучи зерна. Минуть черезъ сорокт» въ зернЪ появляются 
два ростка, образуя вилку; послЬ отого процесеъ прорастаня постецшенно 
замираеть, н солодъ становитея „отарымъ“. Процессъ этотъ прекращается 
тогда, когда въ зернф содержится наибольше количество лластазз, т. е. когда 
ростокъ достигаеть */—3”, длины зерна внутри его, и одновременно молодые 
корешки почти равны по длинб зерну нли же въ 11/2 раза больше его. 
ЦПравидьно проходяниЙ процессъ прорастаня длится 7—9 дней. Полученный 
такимъ образомъ шюдукть называется „зедленымъ“ солодомъ. 


Солодл,, соложевщие. 571 


Темныя стороны приготовленя солода въ солодовняхь состоять въ не- 
обходимости ихфть большя пространства, дфлать большия затраты на рузныя 
работы, безъ которыхъ выходъ солода значительно падаетъ, а Также и въ 
трудности регулировать температуру въ, теплое время года. Лучшая темпе- 
ратура прорасташя для ячмени около 20° С.; процесеъ прекращается ниже 
5‘ и выше 35°. Во время жаркаго лбта безъ искусственнаго охлажденя 
совершенно нельзя урегулировать температуру. 

Вефхъ этихъ недостатковъ можно избфжать при „иневматическомъ“ со- 
ложени. Существенныя преимущества послёдняго состоять въ томъ, что иро- 
цессъ, протекая въ закрытыхъ ящикахъ или цилиидрахъ, съ пратекающимъ 
постоянно свыжимъ воздухомъ опредфленной температуры вуфсто насыщеннаго 
углекиелотой, совершенно не завнеить отъ времени года и оть ручной ра- 
боты. Солодъ получается ровный и очень хорошаго качества. 

Пневматическое соложене производится или въ ящикахь по способу Са- 
ладина, илн жо въ особыхт барабанахъ но способу Галланда. 

При первомъ епособ% (рис. +33 и 484) нётъ необходимости вь долгомъ за- 
хачиваши ячменя; ячмень находится въ водЪ лишь 24 часа, послЪф чего онъ ста- 
рательно обмывается для удаления съ, него грязи, слизи, грибковь и пр. Вода. 
необходимая для прораставя, вводится въ ящики время отъ времени вепры 
скивашемъ. Четырехугольные ящики бывають 19—15 мет. длины, 3 мет. 
ширины и 12/2 мет. вышины: ихъ передшя и задн стЬнки устроены вт, 
вндф полуцилиндрическихт, нишъ изъ жести, боковыя ще слфьки слфланы 
изъ камни, покрытаго цементомъ; ячмень располагается кучей въ 60—35 
сант. вышины. Крылья ввутри ящика при движени своемъ переворачивают 
прорастающ!й хльбъ. Цфлый рядь такихъ яшиковъ стоить въ помфщени, 
снабженномъ вентиляторами для проведешя чистаго влажнаго воздуха тре- 
буемой температуры; въ ящики возлухъ проникаетъ чрезъ особые клапаны, 
помфщенные сбоку. Воздухъ, насыщенный углекислотой, вытягивается на- 
сосомъ изъ ящиковъ и особыми ходами удаляется изъ помфщешя. При 
этомъ способ, вирочемъ, нелегко получать большия количества воздуха дли 
громадныхъ помфщен!ц. 

Проще происходить получене солода въ цилиндрахъ Галланда (рис. $47 
и 486), причемъ п продуктъ получается высшаго качества. Чаны для зама- 
чивашя находятся въ верхнемъ этажф, и ячмень изъ инхъ можеть поступать 
прямо въ барабаны, гдЪ происходить прорастане. Ячмень остается въ чя- 
нахъ для замачиваня 4 дня, а въ барабанф 8 дней. такъ Что каждый чанъ 
обслужнваеть два барабана. 

Барабаны для проращиватя представляютгь собой жестяные цилиндры, 
покоющиеся на двухъ парахъ вальковъ $, ин вращающееся вокругъ горизон- 
тальной оси при помощи колеса 9; полный оборотъ цилиндра совершается 
въ течене 40 минутъ. Каждый цизиндръ съ одной стороны при помоши 
трубы ГР, снабженной регулирующимт, краномъ ), соединяется съ камерой, 
наполненной влажныхмъ воздухомь. Вдоль всего цилиндра у внфшней его 
етфнки расположены полукруглые, мелко продыравленные, каналы с, проно- 
дянце влажный воздухъ внутрь барабана. 

Съ другой стороны посреди цилиндра тянется тоже продыравленная 
полая труба т, съ регуляторомъ, соединенная посредствомъ подвижного 
крана 0’ съ высасывающииъ насосомъ 5. Труба т не имфеть никакого 
нрямого сообщен!я съ воздушной камерой, такъ что всасываемый изъ венти- 
лятора воздухъ можеть пройти только черезъ отверстя барабана; испор- 
ченный, насыщенный углекислотой, возлухъ, выводится (ходъ воздуха пока- 
занъ стрьлками) черезъ центральную трубу (рис. 487). 

По всей окружности циливдръ снабженъ частыми дверцами, легко 
открывающимися и плотно прикрывающимнся, для наполненя и опоражниван!и 
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цилиндра. При самомъ медленномъ поворачиваши цилиндра поверхность 
содержимаго не остается горизонтальной, но принимаеть волнистое поло- 
жеше; благодаря постоянному медленному перемфшиван!ю солода, онъ застра- 
хованъ оть сросташя, заилфеневьши и т. п. нежелательныхъь случайностен. 

Для наблюдения за температурой и ея регулирован!я каждый цилиядръ 
снабженъ термометромъ; чуть температура ниже или выше той, которая 
нужна, простой поворютъ крана 0) позволнеть впустить больше холоднаго 
или теплаго воздуха. Можно также понизить температуру, открывъ дверцу. 

Способъ виуска и удалешя воздуха виденъ на рисункахъь 437 и 488. 
На сфткБ, помфщенной въ первомъ (.4) отдБлении башни, находится слой кокса 
К (фильтръ), черезъ который проходить, какъ показано етрфлкой, внфинй 
воздухъ. Въ разстоянии нфевколькихъ метровъ надъ кокеомъ находятся годяные 
души. которые подъ давленемъ 3—5 атмосферъ выбрасывають распыленную 
воду, благодаря чему воздухъ насыщается влагой. 'ЗдЬсь же онъ доводится до 
температуры 11—14° С; лфтомъ воздухъ охлаждается брызгами воды, а 
зимой нагрфваетея паромъ. Пространство надъ фильтромъ находится вь 
‹оединеши съ цплиндромъ для прорашивашя при помощи камеры Г; отво- 
дящая камера 5 ведеть въ эксгаусторь @. Когда эксгаусторъ работаетъ 
вифшиий воздухь проходитъ коксовой фильтръ, насыщается влагой въ воздут- 
ной башн\, прюбрфтая при этомъ температуру 11— 1+6; изъ камеры СД воздухъ 
проходить въ каналы, прилегающие къ наружной стфикБ цилиндра и чрезъ 
отверст1я ихъ въ самый цилиндръ. Воздухъ исполняетъ свое назначеше, 
отдавая зерну кнслородт, а выдфлившаяся углекислота вытягивается насо- 
‹омт, изъ цилиндра чрезъ центральную продыравленную трубу. Когда 
нужно остановить процесесъ прораставия, прекращаютъ доступъ взажнаго 
воздуха и открываютъ дверцу цилиндра. Поступаюций сухой воздухъ оста- 
навливаеть прорастан!е. 

Готовый солодъ нагружаетея въ телфжки, а цилиндрь очищаетея щет- 
ками отъ роетковъ, обмывается теплой водой. а затфмъ снова заряжается. 

„Зеленый“ солодъ содержитъ 40—50 воды; иногда же для прекра- 
щен!я прорастания его сушатъ при не очень высокой температур, раекла- 
дывая его тонкими слоями; тогда получають воздушно-сухой, или „овинный“ 
солодъ, съ 12°. воды. 

„Зеленый“ солодъ и воздушной-сухой одни изъ важнфйшихь продуктовь 
для винокура; поэтому ихъ тотчаеъ де и употребляютъ въ дфло; иногда 
только велфдете нужды приходится употреблять сушеный солодъ, спо: 
собный сохраняться долгое время; но и сушеше въ этомъ елучаь должно 
происходить при темиератур$ ниже 659; въ протнвномт, случа жмастазъ солода 
терлетъ силу. 

Пивоваръ наобороть сушить солодь 24-48 часовъ для получевя 
нрочнаго пива: при сушеши же образуются въ солодф вкусовыя и красящя 
вещества, переходяния затфмъ въ пиво. Чфыъ ниже температура, при ко- 
торой сушится солодъ, тЬмъ свфтлфе выходить пиво; нри повышени этой 
температуры, пиво получаеть болфе темную окраеку и особый характерны 
вкусъ: становнтея вкуснфе, богаче экстрактивнымн веществами, а крахмалъ, 
сахаръ и бълокъ разложившихся соединешй безъ брожеюя перехолять въ 
ииво. Если сушить солодъ при очень высокой температур, то получають 
темный красяний солодл, для темныхъ есортовь пива. При производствь, 
напр., портера часть солода поджаривастся на особыхъ жаровняхъ для нолу- 
ченля жженаго солода или „колера“. Свфайй сухой солодъ содержитъ еше 
1,5—З%0 ВОДЫ. 

Сушеше производять въ солодовой сушильнь, состоящей наъ сушильной 
рынетки и топки. Сушильныя рёшетки дфлаютея нзъ проволокъ наи иро- 
дыравленныхъ хистовъ желфза (рис. +89, 490, 491). 


487. Пневматическом сододивия Галдана 


464. Барабанъ ля проращипаи(я въ пневматичесься солодовн® Галлацда. 
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Топки бывають простыя или воздушныя. При простыхъ топкахъ подь 
щеткой зажигають кокеъ. ин солодъ сушится оть проходящихъ сквозь него 
ричихт газовт; при этомъ часто ему сообщается запахь гари, который 

потомъ персходитъ и ВЪ пиво. 

При воздушныхъь печахъ тонка помфщена въ закрытомъ пространствф, 

а горяч1е газы проходять по трубамъ, калориферамъ, нагрфваютъ сосфднй 
съ НИМИ ВоЗДухЪ, который въ свою очередь проходитъ Сквозь СОолОДЪ, 


&39. Сушильная ръшетка пзъ круглой проволоки. 


лежащий на рылетк®, я сушитьего, унося воду кь выходу. устраиваемому 
обыкновенно вворху сушильни. "Трубы эти помфщаютъ либо вертикально. 
либо горизонтально. Каждая сушильня состонть изъ двухъ поверхностей 
(площадокъ): „зеленый“ солодъ помфщаютъ на верхнюю, тд онъ подсыхаетуь; 


490. Сушильвая рфщегка нзъ жесты, съ круглыми отверспями, 491. То же, съ продольными отверспами. 


оттуда его переносять на нижнюю, гдф онъ окончательно сушится. Для 
равномфрнаго высушиваня солода необходимо его переворачивать, что 
производится обыкновенно различвыми приспособленями, такъ какъ прн- 
сутстйе зюдей въ сушильн$ вредно отзывается на ихъ здоровьф. Приспо- 
соблевне это обыкновенно состонтъ нзъ вала. снабженнаго хопаточками; валъ, 
благодаря ременной передач, вертится вокруГь своей оси и движется по- 
ступательно; лопаточки загребаютъ солодъ н затфмъ снова ссынають ег: 
когда валь доходить до конца сушильни, онъ точно такъ же движется 
обратно. Иногда устраивають валъ, движущийся безпрерывво такъ, что одна 
точка его закрфплена въ центр, а другая описываетъ окружность; тогда 
сушильня представляеть собою кругъ. 


Промышзенноеть п техипка. 1. 


Т-эо ‚Проеафлаен” въ Сп@. 
Солодосушильня. 


Пеполмема машиностроительвымт. заполомъ „Гермая! у“ пъ Хемниць. 


яжтгь сояолоеттальню въ ©7748, пагратый пъ инямемь пом аным озлуть ооливмаелеи къ говяр- 
Шаыва отлляныой нишей рЬшетьв; отлипшы ал®сь чабть сноего типа, пм см ширРАот: я въ особом помасни, выше 
чтоё варьой рышетЕп. со сужу золдлхзомь, доводятся до офатнЪ стнуиныяй ткитытатуры. восл® чеги поетупы-тт. ив эгопую 
Умшетку. празивлиюченную для перосначельнаги нысуюизам!я солод. Селодь, нысуш"нный пша вертней пьшетк®. поетувье гь 
ма нижнюю, дла окомчательнаго зохушивая. Ивомщениый парами возчуть } лазнется иаь сушнильни чефезъ шытниную грубу. 


Ринг в и 5 пнеаста 
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Промиаыленность п техинка. (У. На 


5:8 ВИВОКУРЕН1Е Н ПИВОВАРЕН1К. 


Температура во время сушешя солода должна быть строго регулируема; 
особенно слфдуеть слфдить за тЬмъ. чтобы она не особенно скоро возрастала, 
иначе крахмалъ можеть превратиться въ клейстеръ, и солодъ станеть 
эстеклянымъ“ Для баварскаго пива конець сушеня солода происходить при 
90—110°, а для свбтлаго „пильзенскаго“ при 60°. Сушка солода длится 
1—2 дня. 1 

Во время сушки ростки ячменя отваливаются и падаютъ сквозь отвер- 
сия р®8шетки внизъ, въ особое помфщен!е; чтобы ростки не сгорали на кало- 
риферахъ, послфдн!е снабжены покатой покрышкой, по которой ростки и 
скатываются. 

Наша таблица представляеть патентованную солодовую сушильню ма- 
шинной фабрики „Сегта- 
п1а“ въ Хемиииь въ Сав- 
сони. Эта сушнльня отлн- 
частся отъ обыкновенных 
сушиленъ ТЬмЪъ, что въ 
ней обЪ, лежацшия другъ 
надъ другомъ, площадки 
различной величины и со- 
вершенно отдёлены одна 
оть другой, что имфетъ 
изьф$стныя пренмущества. 
Всея сушильня  предста- 
вляетъ прочное строеше съ 
выпуклой крышей и двумя 
площадками, изъ которыхъ 
верхняя предназначена 
#7 для первоначальной про- 

а сушки солода, нижняя для 
—— окончательной просушки 
И ы „Ш или поджаривашя. Въ 
_- Шу описываемой сушильнЪ 
верхняя часть, т. е. пред- 
назначенная для предварн- 
тельнаго сушевия, дБлается 

439% Цазпидрическ!й аппарать дли иоджарнавя} в больше, чфмъ МНЯ, ЕВ 
содода. которой солодъ оконча- 
тельно высушивается ; бла- 
годаря этому на верхней площадкф зеленый солодъ можно помёстить 
боле тонкимъ слоемъ, что является въ выешей степени цфлесообразнымъ 
для равномбрнаго высушиван!я солода.  Ннжняя сушильная площадка 
при помощи выпуклаго потолка отдфлена отъ верхней, такъ что обра- 
зуется отдфлеше, въ которомъ можеть быть получена любая температура 
независимо отъ верхняго отдфлешя. Возможность имфть различную темпе- 
ратуру въ обоихъ помфщешяхъ составляеть большое преимущество. Нагр$- 
ван!е обоихъ отдфленй производится прн помощи комбинированнаго калори- 
фера. Часть калорифера а, образованная колфнчатахн (восходящими и ннс- 
ходящими) трубами, согрёваетъь прежде всего пижнюю площадку, и только 
излишекъ тепла пропускается по мЪрф надобности въ верхнее отдфлеше. 
Часть калорифера 6, состоящая изъ вертикальныхъ трубъ, находится вблизи или 
съ боковъ нижней площадки и служнтъ для втягивания и согрёвашя входя- 
щаго черезъ воздушные каналы сс атиосфернаго воздуха. 

Въ пространствВ С, которое образовано верхней площадкой н упомянутой 

выше крышей г нижияго отдфлешя, происходить смБшене свфже впущен- 


” 


Солодъ, соложене, 5:9 


наго воздуха съ горячимъ воздухомъ изъ нижняго отдфленшя, причемъ, ре- 
гулируя притокъ того и другого, можно легко получить желаемую темпера- 
туру. Выпускъ воздуха изъ нижней камеры производится черезъ легко 
регулируемыя отверспя 44 въ боковыхъ стЬнахъ ее. Такимъ образомъ до- 
веденный до извфетной температуры воздухъ проходить черезъ отверст!я 
верхней Площадки въ просранество 7), высушиваетъ разбросанный тонкимъ 
слоемъ зеленый солодъ и уже насыщенный парами удаляется изъ помфщеня 
черезъ трубу 0. 

Когда получена уже желаемая температура для верхняго отдфлешя, за- 
пирають выходныя отверсия 44 и выпускаютъ горячий воздухъ непоеред- 
ственно по 2 каналамъ 
хх въ выволную трубу 
9. Внутри выводной 
трубы 9 проведена ды- 
мовая труба А для от- 
вода продуктовъ горф- 
ня изъ печи калори- 
фера. Дымовая труба А 
нагр ваеть воздухъ, 
находящиеся въ вывол- 
ной трубЪ, велфдетв!е 
чего образуется усилен- 
ная тяга изъ верхняго 
отдфлешя — сушильни. 
Клапанъ $ служить для 
регулировашя тяги и 
вифсгЬ ст ТЬмъ для 
предохраненя отт, дож- 
девой воды и воды. 
осаждающейся на стБн- 
кахъ трубъ при про- 
хождении влажнаго воз- 
духа изъ сушильни. 

Обыкновенно ра- 
бота производится та- 455. ШЩарообразный аипаратъ для поджаризанцёя солода 
кимъ образомъ; зеле- 
ный солодъ насыпаютъ черезъ дверь & въ верхнее отдфлене; когда онъ 
нфеколько подсохнетъ, его по особымъ каналамъ // ссыпають въ нижнее 
отдфлен!е, гдЬ онъ, окончательно высушенный, высыпается изъ солодовни 
черезъ отверсте т въ амбаръ. 

Описаннан сушилка высушиваеть до 200 пудовъ солода въ сутки. Дая 
большихъ ироизводствъ она можеть быть нфеколько измфнена. 

Изъ 100 частей воздушно-сухого солода обыкновенно получается 75 
частей высушеннаго. 

Для того, чтобы придать пиву темную окраску, обыкновенной сушки 
недостаточно; нужно солодъ поджарить въ машинахъ, напомннающихъь ма- 
шинки для жажошя кофе. Жарятъ солодъ прямо надъ огнемъ въ цилиндри- 
ческихъ (рис. 494) или шарообразныхъ (рис. 495) аппаратахъ. Въ первомъ случаЪ 
необходимо часто брать пробы, чтобы не дать солоду подгор$ть, тогда какъ 
въ жаровняхъ второго рода есть регуляторы, съ помощью которыхъ можно 
съ точностью опредфлить время. когда солодъ готовт; шаръ тогда самъ 
скатывается съ огня, 

Подзаренный солодъ напоминаоть по запаху и вкусу кофе ‘солодовый 
кофе). Его прибавляютъ къ суслу для получешя темнаго пива. 
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Въ высушенномъ созодЬ находятся еще ростки, отчасти сросшёеся 
съ зернами, отчасти въ смБси сь ними. Такъ какъ ростки придаютъ пиву 
нежелатель:ый горьый вкусъ, то ихъ необходимо улалить. Удаляють ихъ 
съ помошью особыхъ машинъ (рис. 496), состоящихъ изъ днухъ частей: 
одна отрываетъ ростки отъ зерна, а другая отдфлясть ихъ посредствомь 
сита, такъ что изъ машины выходить чистый солодь. На нашемъ ри- 
сункЪ изображенъ аппаралъ, состояний изъ желфзнаг горизонтально раено- 
ложеннаго цилиндра, въ которомъ быстро вращаетя валь с вилами 
(пальцами), отдфллюцИй роетки отъ зеренъ. Сверху съ одного ковца въ 
него насыпаютъ нечистый солодъ, съ противоноложнаго конца удаляется со- 
лодъ съ отбитыми уже корешкамн. Изъ этого аппарата солодъ ипоступаеть 
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внутрь цилиндрическаго сита, чрезъ которое свободно падають ростки. 
Очнщенный солодъ поступаетъ въ амбары для сохранения. 

Отдфленные черезъ сито ростки составляютъ 2,5/о— 4/0 по вЪфеу ячменя. 
Составъ чистаго солода въ среднем таковъ: воды 12%, азотнстыхъ ве- 
ществъ 23,110’, чистаго протеина 16,28%/0, жира 2,050/о, безазотистыхъ 
экстрактивныхъ вешествъ 43,01%/0, клфтчатки 12,32°/0 и золы 1,510/0. По- 
сльдняя содержить въ среднемъ кали 30,810/о, натра 1,770;0, извести 2,850/0, 
магнези 2,760/о, окиси желфза 1,56°/о, фосфорной кислоты 26,96°/о, сЪрной 
кислоты 4,04°/о, кремневой кислоты 22,07 и хлора 6,940/о. 

Ростки богаты амндамн, а нотому онн пригодны для корма скоту ; впрочемъ, 
нхъ слфлуеть скармливать съ извЁстною осторожностью. Благодаря боль- 
шому содержанию фосфорной кислоты и кали ростки примфняють какъ удо- 
бреше. 


Производство спирта. 


У всфхъ народовъ мы встрфчаемъ хм®льные напитки, дёйстме которыхь 
обусловливается присутетмемъ спирта. Спирть, при всфхъ способахъ прн- 
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готовленя этихъ папитковъ, образуется подъ вмящемъ жизнелфятельности 
дрожжевыхь грибков, разлагающихъь сахаръ на сиирть ин углекислоту. 
Но вовсе нфтъ надобности употреблять при этомъ сахаристыя жидкости, 
такъ какъ ин крахмалъ очень легко при извбетномт, воздБастми переходить въ 
сахаръ. Иоэтому можно употреблять для ириготовлещя спирта всякя 
растительныя вещества. богатыя крахмаломъ. Въ проростающемь зернф на- 
ходится ферментъ дастазъ, переводящй крахмаль въ сахаръ, а ВЪ воз- 
дух, на цвбтахь и олодахъ и т. п. дрожжевые грибки, оть дБаствя ко- 
торыхъ получается синртъ. Неудивительно поэтому, что повсюду на землВ 
мы встрфчаехся со спиртомъ. 

Сырой матеталъ. идущ для полученя спирта, и снособы его полу- 
чешя въ разныхъ мфбстностяхь различны. ‘Такъ, индЬёцы въ Южной 
АмерикБ приготовляютъ напитокъ „сса“ изъ жеванной кукурузы, которую 
они сплевываютъ въ чашку, обливаютъ водой н оставляють бродить. Ко- 
нечно, способъ этоть не можетъ считаться чнстымь и апиетитнымь, и не 
всяки европеецъ. знаюцИЙй способъ приготовления этого напитка, согласился 
бы выпить предложенную ему, въ знакъ дружбы, чашку „с№еа тазсада“, но 
научное обосноваше процесса приготовлешя этого напитка несомифино есть, 
имеино въ томтъ, что слюна замфняеть дастазъ солода, переводя крахмаль въ 
сахаръ. Въ Мексикф способь этоть нфеколько усовершенствованъ: „еШеа“ 
приготовляется нзъ воды, кукурузной муки и изъ нарфзаннаго пластинками 
знанзса; смёсь эта подвергается броженю; иногда прибавляютъ еще сахаръ, 
фФалковый корень и корицу. Сокъ ананаса посль брожешя даеть анапаеное 
вино, которое образуетъ, такъ сказать, переходную ступень къ виннымъ 
напиткамь. 

Сахарный тростникъ, богатый разными эфирами, очень пригоденъ для 
приготовления спиртныхъ напитковъ; мексиканцы приготовляють изъ него 
свой напитокъ „тенахе“; даже изъ одной сахарной воды, въ которой раз- 
давлены плоды ВготеНа рт5и!з, можно приготовить путемъ брожешя хоро- 
и вапитокт, „Герасве уоп 'ГашЪитейе.“ 

Напитокъ „медъ“ приготовляется изъ меда и былъ излюбленнымъ напит- 
комъ древнихъ германцевъ: и въ настоящее время этотъ ванитокь очень 
распространенъ среди славянъ. ‹ 

Интересно получеше напитка „ридие“, который приготоваяется изъ 
сока „Арауе шехсапа“. Въ течеше 16 лЬть растене даеть только листья; 
послЪ этого вырастаеть пышный цвфтокъ, который обламываютъ у завязи; 
изъ раны вытекаеть сокъ, который собираютъ въ окружающе цвфтокъ ли- 
стья; ихъ предварительно соединяють между собою въ вид чаши; посред- 
ствомъ трубокъ ежедневно опоражнивають эти сосуды, з сокъ собираютъ въ 
чаши, гдф его подвергаютъ брожен1ю; получающййся напитокъ очень излюб- 
ленъ туземцами, но обладаеть своеобразнымъ, не совсфмъ прятнымъ запа- 
хомъ и вкусомъ разложившагося растительнаго Сфлка. 

Изъ многихъ другихъ продуктовъ полулаются также различные спирт- 
ные напитки, какъ, напримфръ, у татаръ въ Крыму, изъ проса „буза“, въ 
Араши и Абиссиши изъ того же матерала приготовляется „мурва“, въ 
Росон изъ ржаной муки н проч. брагу и квасъ и т. д. Все это ясно пока- 
зываетъ, что всюду человфкъ пытался найти средство веселить себя въ 
тосканвыя нинуты жизни. придавать себф бодрость и эпергию. Повсюду, ко- 
нечно, было скоро замфчено, что чрезм$рное употреблене этихъ напнтковъ 
вредно отзывается на здоровьф людей. 

Но всБ эти напитки, имфя сходство съ нашей водкой, существенно 
отличаются оть нея, такъ какъ они не подвергались и не подвергаются 
„дестиллящи“. Этоть процессъ былъ открыть арабскими алхимиками въ 
УШ столфтш; съ этого времени можно только говорить о водкф. Но въ 
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полученномъ атимъ способомъ спиртф было очень много воды, и только пра 
повторной дестилляцш, при „ректификаци“, удалось получить бодфе кон- 
центрированный спирть; чистый алкоголь полученъ лишь въ конц ХУШ 
столп. 

Въ настоящее время спирть получается въ громадномь количеств; 
отчасти его тпотребляють въ шищу, отчасти для цфлей промышленныхъ. 
Онъ употрепляется при производетвё красокъ, лаковъ. въ парфюмерн, для 
приготовленя уксусной кислоты, эфировъ, хлороформа, хлораля, колло- 
дума, гремучей ртути и разныхъ другихъ химическихъ препаратовъ; дая 
вытяжекь изъ растенш, для нпнерекристаллизаши, для отдьлешя различ- 
ныхъ веществь, для консервированя, для цфлей освфщешя, нагрЬваня 
ит. д. 

Большая потребность въ спирт заставила заннтересоваться вопросомъ, 
нельзя ли получить спиртъ изъ элементовъ. Путь этотъ быль очень давно 
уже намфченъ французскимъ химикомъ Бертело. Ацетиленъ, углеводородъ 
состава С5Н.. присоединяя къ себф еще водородъ, образуетъ углеводородъ 
С.Н., который ст, серной кислотой даетъ сфрнистый эфирь. разлагающийся 
водой на синртъ и сфрную кислоту. Источникомъ же ацетилена является 
карбидъ кальшя, который въ присутетыы избытка воды иожетъ дать любое 
количество ацетилена. Казалось бы, что этимъ путемъ можно получить 
дешево большя количества спирта: но скоро практика показала, что, не- 
смотря на дешевое получен!е ацетилена, этотъ снособъ не можеть вытфевить 
способа вннокуренля. 

Что же нужно понимать подъ словомъ синрть? Собственно го- 
воря, это не есть назван!е одного вещества, а цфлой группы соединеши, 
состоящихъ изъ углерода, водорода и кислорода. Ихъ иожно получить 
изъ углеводородовъ, введя вмфсто водорода группу ОН (гидрокеиль); 
такъ, напримбръ: изъ метана, или болотнаго газа СН, получается мети- 
ловый спирть СН.ОН, который называется также древесныхъ. такъ 
какъ получается при сухой перегонкв дерева; изъ этана С.Н: полу- 
чаетея этиловый спирть С.Н5ОН, или просто спиртъ; далфе, подобно 
этимъ, получають пропиловый спиртъ С»Н.ОН, бутиловый С.НоОН, эмн- 
ловый СНиОН и т п. спирты. Эти послфдие примфшаны къ этизо- 
вому спирту. такъ какъ образуются съ нимъ при брожеши, и называются 
сивушными маслами. 

Самый важный для насъ изъ сниртовъ этиловый, С.Н, ОН. Составъ 
его: 52,10 углерода, 12,9% водорода и 34,14°/о кислорода. Онъ горить 
едва свётящимся, но очень горячимъ, пламенемь и жадно поглощаеть воду. 
Послфднее чувствуется при пить$ спиртныхъ напитковъ по характерному 
раздражению во рту и въ горл$. 

Сииртъ нужно отнести къ вкусовымъ веществамтъ, ие прямо способ- 
ствующимъ питанию тёла, а лишь косвенно. Алкоголь возбуждасть лишь 
нервную систему и вообще усиливаеть функщи тфла. Поэтому употреблеше 
его въ небольшихъ количествахь помогаеть пищеварешю, облегчая и уско- 
рня выдфлеше слизи кишекъ и желудка; дфБятельность сердца повышается, 
ускоряется циркулящя крови на перифери и усиливается испареше съ по- 
ворхности тфла; чувствуется въ тфлВ теплота, бодрость, больше энермт 
въ движеняхъ, з благогаря возбуждешю мозга является усиленная игра 
воображен!я. 

Но теплота, чувствуемая послв употреблемя спиртныхъ напитковъ, 
происходить не оть повышенной температуры; поелфлняя даже падаетъ. 
тавъ какъ постепенно замираеть дфятельноеть клётокъ внутри организма; 
кажущаяся теплота зависнтъ лишь отъ усиленнаго периферическаго крово- 
обращешя. Поэтому вовсе не слфдуеть замерзшему вливать много спиртныхь 
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напитковь: они могуть еще больше понизить температуру его тфла и 
такимъ образомъ легко убить. 

Небольшя количества алкоголя могутъ хорошо влять на организмъ; 
но излишество въ употреблеши синртныхъ напнтковъ губительно: полезное 
возбуждеше нервовъ переходить въ дряблость ихъ, притупляетея работа 
уускуловъ, сердца и мозга, созиан!е затемняется. Сильное возбуждене же- 
лулка влечеть за собою омертвф ше органовъ, выдёляющихъ пищеваритель- 
ные соки; пищеварее н питане ипадаютъ; во веёхъ органахъ.—почкахъ, 
серцё, печени и въ мозгу отлагается масса жиру; мозгь и его покровы 
претерибвають глубомя измбнешя, влекущя за собою тупоуме и суласше- 
стше. Поглощеше сразу болышихъ количествь спирта можеть повлечь за 
собою мгновенную смерть. Напрасно принисывали это вредное вмише алко- 


ПТИ 


$17. Машина для мойки картофеля съ частью картофалеполъемник 


голя сивушнымь масламъ, вь немъь заключающимея; самъ спирть, шоти- 
бляемый вь чрезмбрныхъ количествахъ, разрушаеть организмъ. 

Теперь разсмотримъ различные способы винокурешя. Мы уже видфли 
раньше, что сырымъ матерадомъ для получен!я спирта служать вещества, 
богатыя крахмаломъ нли сахаромъ. Главными матералами поэтому счита- 
ются картофель и зерновый хл5бъ. Обработка ихъ состоить въ превращении 
крахмала въ сахаръ, переводв послфдняго въ виноградный сахарь, епособ- 
ный бродыть, и получении путемъ брожешя спирта. очищаемаго дестилля- 
щей. ЗатЬмъ пригодны для винокурен!я свекла и сахарная мелясса, и далве 
разныя жидкости, содержания алкоголь и нуждаюнияся лишь въ дестилля- 
щи, какъ, наприибръ, вино, изъ котораго получается коньякъ, пиво и от- 
бросы пивоварешя. Также можно целлулозу превратить вь сахаръ. а изъ 
послфдияго получить спиртъ; впрочемъ послфднее на практик непримфнимо. 

Самый главный сырой продукть —картофель, на которомъ были изучены 
и испробованы впервые всякя усовершенствован!я въ винокуреши. Картофель 
нужно прежде всего обмыть отъ земли, грязи, камней и т. д. Эту операщю 
производятъ въ полуцилиндрнческихъ сосудахъ, наполненныхъ наполовину 
водою; въ этихь сосудахъ вертитея валъ съ косо поставленными крыльями, 
перем$ёшивающими картофель и одновременно передвнгающими его оть 
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одного конца къ другому (рис. 497). Обмытый картофель подвергають за- 
париван!ю, раздавливають его и превращаютъ въ клейстеръ. Запари- 
ване прежде производилось въ прямо стоящихъ запарникахъ, высокихъ н 
снабженныхъь крышкой; черезъ особыя отверстия впускалн паръ. Сварен- 
пый картофель раздавливаютъ вальцами и препровождаютъ въ бродильные 
чаны. 

Въ начал 70-хъ годовъ Голлефрейндь примфнилъ для запариваня 
высокое давлеше. Аппаратъ, имь изобрётенный (короче наз. „Голле- 
фрейндъ“) представляеть собою горизонтальный цилиндръ въ 2—3 мет. 
длины (рне. 498). Въ немъ картофель подвергается давленю въ 21/2—3 
атмосферы. т. е. нагрфвается до 135° С., причемъ тамъ съ помощью 0со- 
баго вертящагося вала, 
усаженнаго ножзми, въ 
10—15 минуть превра- 
щается въ кашицу. 
Тогда температуру по- 
нижають до 100°, вы- 
пуская паръ; далЪе со- 
единяють запарникт, съ 
коденсаторомъ и экс- 
гаусторомъ и понижають 
температуру въ 1/4 часа 
до 659. Теперь нужно 
занаренный  матер!алъ 
подвергнуть сахарифи- 
каши, т. е. съ помощью 
солода перевести его въ 
мальтозу,  изомальтозу 


и декстринъ. Для этого 
499 А Га Го: й 
т. Солона. и теллови- 


А Цилинарь для нагрьеаи!я полъ лавленемь, В куполъ, С лазъ (отвер- ТОЙ ВОДЫ приготовляють 
сте для чистки), р валъ для перемфшизания, К свободное колесо, № ко- Е. 
лесо зая призода, СО цаофы пля вала, Н труба зля отвода коиденси- Массу, КОоТорая всасы- 


роввшяой воды и спуска звложеппаго картофеля, 7 манометръ, К вакус- 
мезръ. Ё Аи талии кзапанъ. М труба лля воуска солола, № вается въ запарнникъ. 


кражь для впуска воадуга. О труба иъ комидеисатору, Р труба для впуска по мфрв разр женя ВЪ 
воды, аа труба для впуска пара сь обороти сми клапанами, 44 зубья 
дип перемвшивав:я, т крань для трубы М. немъ воздуха. Тогда от- 
крываютъ кранъ, впу- 
скають воздухъ н въ ззпарникф устанавливается атмосферное давлене; саха- 
рификащшя массы заканчивается въ 1/›, часа, причемъ для лучшаго перем%- 
шнван!я пускають понемногу во вращеше валъ; чфмъ лучше измельченъ 
солодъ, тфмъ менфе его нужно для сахарнфикащи. Послф окончаня сахарн- 
фикащи, содержимое запарника спускаютъ въ бродильный чанъ. 

Подобно Голлефрейнду устроенъ запарникъ Бома: послфднй отличается 
только тьмъ, что въ немъ проходить полый валъ, въ который можно ввести 
хозодную воду для понижешя температуры массы. 

Въ этомъ случаБ нфть надобности прибфгать къ эксгаустору. 

Очень важное усовершенствоване ввелъ Генце въ своемъ аппарать, 
дающемъ возможность получить тонкую кашицу запареннаго матерала выда- 
вливашемъ его чрезъ отверстя съ острыми краями. Аппаратъ Гевце (запар- 
никъ, короче наз. „Генце“) представляеть собою вертикальный цилиядръ. книзу 
конически заостренный (рис. 499), А — глазочное отверсте для према 
картофеля, съ крышкой, снабженной дугой; & — предохранительный клапанъ: 
В— трубки. приводящ!я въ аппаратъ паръ; № — манометръ; трубка 2 слу- 
жить для перевода запаренной массы въ заторный чанъ Р; въ С труба 
эта снабжена острыми щелями для измельченя массы. Кромф того, аппа- 


Производство СПИЬТА. 585 


ратъ снабженъ еще краномъ для впуска воздуха и краномъ для спуска пер- 
вой сгустившейся воды. Когда „Генце“ заряженъ, т. е. наголненъ карто- 
фелемъ, впускаютъ паръ при открытыхъ кранахъ для воздуха и для спуска 
воды; паръ быстро сгущается въ холодномъ картофелБ въ воду, которая 
растворяеть бфлокъ, соли и др. вещества и стекаетъ. Спустя нфкоторое 
время закрываютъ краны и нагрфваютъ массу до 3З-хЪ атмосферъ; послЪ 
этого открываютъ клапанъ, и масса подъ тфмъ же давленемъ проходить въ 
трубку 2, гдБ въ С она на рёшеткв измельчается и растнрается. 

Чтобы избфжать потери тепла, окружаютъ запарникь деревяннымъ фут- 
ляромъ, а всф трубы тоже дурными проводниками тепла. 

Въ большихъ производствахъ запарники Гевце соединяются въ бата- 
рен. откуда запаренная масса переходить въ одинъ заторвый чанъ. Въ 
этомъ случаЪ является 
большая экономя въ 
парф, такъ какъ паръ 
проходить по очереди 
чрезь веб аппараты. 
Давать же одному за- 
парнику разифры вифс- 
тимостью больше 5000 
аитровъ практика приз- 
нала  нецфлесообраз- 
ным. 

Заторные — чаны 
прежде дЪлались изъ 
дерева или желфза; 
внутри пом1,щались м$- 
шазки. Новые аппа- 
раты  усовершенство- 
ваны, къ ннмъ при- 
дёланы холодильные 
приборы, которые ох- 
лаждаютъ стЁнки чана, 
а затфмъ и содержи- - 
мое его. Внутреннее 499. Аппарать Генце для ззпариван|я картофеля. 
охдаждене — произво- 
дятъ иногда посредствомъ м%дныхъ трубокъ, наполняемыхъ холодной водой. На 
чанф находится труба С; ндуций въ ней вверхъ токъ пара изт трубки ДР дЁй- 
ствуеть подобно эксгаустору; эксгаусторъь иногда устрапваютъ и иначе. 
Раньше всего въ бродильный чанъ вводятъ солодъ, затЬмъ пускають за- 
торъ изъ аппарата Генце медленно дли того, чтобы масса усифла охла- 
диться; въ противномъ случаф горичая масса можетъ сжечь солодъ, т. е. 
убить дфятельность д!астаза солода. Температура массы въ чанф не должна 
доходить до 70°; лучшая температура 50 — 56° С., и только къ концу 
броженя повышають температуру до 62 — 63,10, чтобы убить дфятель- 
ность грибковъ, вызывающихъ молочнокислое или маслянокислое брожеше. 

Подъ вл/янемъ д1астаза солода заторъ становится сладкимъ; время отъ 
времени пробують его 1юдомъ, нЬтъ ли тамъ еще крахмала; пока крахмаль 
еше не весь перешелъ въ сахаръ, проба даеть синее окрашиваше. Слад- 
к заторъ содержить 30—81°/0 мальтозы и нзомальтозы и 19—20% 
декстрина. причемъ дДЪЙствуюш@й еще дастазъ переводить декстринъ въ 
сахаръ. 

КромЬ картофеля, ири винокуревши употребляютъ еще рожь (главный 
продуктъ въ Росои и Сфв. Германии), пшеницу, кукурузу и другя хлЪбныя 
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растешя. Въ этихъ слутаяхъ работаютъ съ высокихъ давлешщемъ или безь 
него. Если работаютъ безъ него, то зерно измельчаютъ, „зеленый“ солодъ 
раздавливають, все вуфетЬ замфшиваютъ съ водой въ заторномъ чанв, а за- 
твмъ нагрЬваютъ паромъ до 60—65° С., т.-е. до температуры сахарификащи. 

Въ большихъ производствахъь и при зерновомъ хлЬбБ употребляются 
аппараты Голлефрейнда и Генце. Въ Герхаши зерно не раздробляютъ, 


500. Запарники Геице прм большомъ нронаводхсти %. 


а въ Бельти его мелютъ въ муку ин осторожно вводятъ въ аппараты высо- 
каго давленя съ горячей водой. 

Растворенме цфлыхъ зеренъ и послфдующее ихъ раздроблеше въ апид- 
ратё Генце сопряжено съ большими трудностями, которыя, впрочемъ, въ 
вастолщее время значительно устранены. Бр. Авенарусъ расположили из 
трехъ горизовталяхъь въ конус Генце до 40 отверстй, попарно другъ 
противъ друга, откуда вырывается паръ, производяшИй вихреобразное дви 
жеще, чёмъ устраняется надобность мфшалки. Дельбрюкъ распредфлиль 
отверстия для вхола пара такъ, что паръ устремляется винтодбразно вверхъ 
(рис. 501 п 502). 
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При унотреблеши кукурузы нужно ее сперва сильно вскнпятить вт 
открытомъ аппаратв Генце; иногда прибавляють еще немного сфрной 
кислоты; затёмъ нагрфваютъ кукурузу въ закрытомъ аппарать до 4-хъ атио 
сферъ н при томъ же давлеши выпускаютъ. 

о Дли основательнаго измельченя хлЪбныхъ зеренъ въ выпускной трубф 
Бартель устроилъ очень удобное приспособлеше (рис. 503); этоть приборъ 
укрБпляетея у выходнаго отверстя у аппарата Геинце, такъ что содержимое 
проталкивается по направлен1ю стрёлки отъ а кь #. При 4 находится проды- 
рявленная рфшетка, деталь которой изображена на нижнемъ рисункф, и кото- 
рая можеть быть очи- 

щаема черезъ отверстие г. 
Въ 5 находится спираль- 
ныя,  схоляшияея — оть 
стВнъ къ серединВ, съ 
острыми краями жел%з- 
ныя полосы 9, между ко- 
торыми проходять разва- 
ренныя зерна кукурузы, 
выталкиваемыл  паромъ, 
поступающим изъ от- 
верстя е. 

Прнготовлеше слад- 
каго затор производится 
точно такъ же, какъ было 
описано выше. 

Опыты удостовфрили, 
что сахарификащю можно 
произвести не только съ 
помощью солода, а СЪ 
помощью кислотъ, но та- 
кая замбна не выдержи- 
ваеть критики, такъ какь 
въ послЬднемт случаб не 
только не  получаетел 
больше мальтозы, но ио- 
чучаются ое Таз” дЕК- 501 и 508 Распредьлен!е парв вь вопарат® Генце 
стрины, которые неспо- 'По Дельбрюку|. 
собны перейти въ маль- 
т0зу; иоэтому къ кислотамъ прибфгають только тогда, когда нётЪ хоро- 
шаго солода (напримфръ, въ Итал!и). 

Иногда до брожешя удаллютъ изъ затора шелуху: масса становится 
бодфе концентрированной, а, такъ какъ акцизъ разсчитывается съ массы, то 
естественно, съ уменьшешемъ объема ея, посл удалешя шелухи и другихь 
постороннихъ примфсей, уменьшаются и расходы, а выходъ спирта изъ того 
же объема повышается. НаиболБе удобный апиарать для очистки массы отъ 
шелухи конструированъ Е. Мюллеромъ и построенъ машинной фабрикой 
Ф. Эбергардтъ въ БромбергЬ (рис. 504). Онъ состонть нзъ вращающагося 
барабана, снабженнаго прессомъ, давнльнымъ цилиндромъ съ безконеч- 
вымъ винтомъ и предохранительнымъ клапаномъ, изъ сборнаго чана съ 
краномъ для спуска и изь прочно скриленнаго станка. Въ этоть ациа- 
рать направляють заторъ наъ чана, и здфсь онъ процфживается. Остаю- 
щяся въ барабанф частицы иопадають въ цилиндръ для прессовавя, тамЪ 
собираются особыми лопатками и прессуются. Чистый заторъ попалаетъ въ 
чанъ и выходить чрезъ кранъ. Посл работы аппаратъь очищають, а ЦиИ- 
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линдръ погружають въ воду для очистки приставитихъь частинъ: затЬмъ очн- 
щають безконечный винть пресса, и аппарать снова пускается въ ходъ. 

Заторъ въ чанф нифеть температуру 60° С., а для подготовки его къ бро- 
женю температуру необходимо понизить до 10—17° С. Въ прежнее время 
для охлажденя затора прибавляли къ нему холодной воды ин оставляли его 
нфеколько времьни стоять. Все это оказалось неудобнымъ, такъ какъ при 
этомъ разжижается масса, а стремлеше вебхъ винокуровъ — курить спиртъ 
изъ густой массы. ‘Тфуъ 6бо- 
ле этотъ способъ былъ не- 
нригодень, что даваль возу0х- 
ность развиваться плфсени н 
разлымъ бактерлямъ. — Когда 
дрожжи начинали свою дёя- 
тельность, то часто погибали, 
потому что тамъ усибли уже 
развиться ядовнтыя для дрож- 
жей вещества: жирныя кисло- 

ры ты. какъ прошоновая. масляная 

03 Пыпускпая труба Бартеля кислота и пр. Для того, чтобы 

изофГгнуть этого, прибавляютъ 

къ затгору въ небольшомь количеств плавиковую кислоту или ея соли, очень 
ядовитыя для бактерия, но легко переноснмыя лрожжами. 

Но лучше вести очень быстрое охлаждеше массы. Прежне способы 
охлаждешя оставлены. такъ какъ ипрн нихъ масса приходила въ соприкоспо- 
веше съ поздухомъ, 
что онять-таки обуслов- 
ливало заражеше за- 
тора бактерями. Те- 
перь употребляють за- 
крытые холодильники, 
при которыхъ устра- 
нено  соприкосновеше 
воздуха съ заторомъ. 
Приндицъ различныхъ 
аипаратовъ этого рода 
слБдующй: двф ряломъ 
идупия системы  тру- 
бокъ, по одной изъ ко- 
торыхъ снизу нверхъ 
ПЕ ыы протекаетъ вода, а по 

301 Аппаратъ для удален:я шелухи (комстр. Е Мюллера). другой сверху внизъ 
заторъ. 

Лучшее устройство таково: система трубокъ расположена горизон- 
тально, н по нимъ снизу вверхъ протекасть заторъ; трубки снизу снуб- 
жены зубчиками (рис. 505), а сверху внизъ съ трубы на трубу по зубчи- 
камъ стекдеть по каилямъ вода. Вода имфеть низкую температуру, а кром\ 
того, благодаря своему испарешю еще болбе понижаеть температуру. 
Иногда заторь охлаждають, пропуская его тоикимъ слоемъ но неровной по- 
верхности (рис. ем. ниже вт пивоварении), охлаждаемой протекающей снизу 
вверх1» холодной водой. Большое значеше имфетъ при этомъ форма неров- 
ностей; верхш! край горизонталенъ, а нижняя часть изгиба наклонена подъ 
угломъ въ 459; поверхность благодаря этому очень велика, а масса сколь- 
знть по ней спокойно и равномфрио, не оставляя ея, безъ брызгъ. Это 
устройство даеть также позхожность держать аппарать въ чиетот6. Онь 
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функцюнируеть прекрасно, и охлаждеше происходить вцолнв и такъ хо- 
рюшо, что оцасныя для заражешн бактермями температуры минуются чрез- 
вычайно быстро. 

Заторъ, готовый къ броженио, содержить отъ 20—25, о сахара и дек- 
стрина. Содержане сахара опредфляють фелипговой жидкостью, т.-е. щелоч- 
нымъ растворомъ мёди, содержащимь внниую кислоту; при кипязени ся 
съ опредфленнымъь количествомъ затора, осаждается красная закиеь мфди, 
которую собираютъ на асбестовомт, фильгрЪ, и, поель прокаливаня въ струф 
водорода, взвышиваютъ получившуюся чистую мёдь. По таблицамъ находлть 
соотвфтетвующее процентное содержан!е сахара. Вообще же узнаютъ содер- 
жане сахара посредствомъ сахарометра: заторъ фильтрують сквозь фильтръ 
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505. Аппарать длн охлажден!я затора (тололильникъ) 


Дельбрюка, т.-е. сквозь цилиндръ изъ листовой мЁди съ крышкой, енабжен- 
ный краномъ и фильтромъ, а прозрачную жидкость изсяфдуютъ сахаро- 
метромъ. 

Чтобы повести правильное брожене сладкаго затора, нужно къ нему 
прибавить дрожжей. Прежде уцотребляли для этой цбли пивныя дрожжи, 
именно дролеки верхового броженя. Тешерь приготовляютъ искусственныя 
дрожжи сами винокуры. Въ небольшихт, такъ назыв. дрожжевыхь сосудахъ 
номфшаютъ немного „зеленаго“ или высушеннаго солода вт, смфен съ равной 
илн наполовину меньшей частью раздробленной ржи нли пшеницы, или же, 
рЬже, картофельнаго затора и подвергаютъ сахарификаши. Когда окончится 
сахарификащя охлаждаютъ заторъ до 50° и возбуждаютъ въ немъ молочноки- 
слое брожеше. Этотъ „процессъ закваски“ ведутъ съ тою цфлью. чтобы ве дать 
развиться маслянокнелымъ и другимъ вреднымъ ферментамъ, для которыхъ сво- 
бодныя кислоты—ядъ. Этоброжеше производится въ особыхъ чанахъ, гдф нахо- 
дится много модочнокислыхт ферментовъ. По накоплеши около 1/0 молочвой 
кислоты въ заторф, охлаждають его до 15—20° и прибавляютъ „матку“, 
т. е. въ началЬ компани прессованныя дрожа:и, а послЪ, собственных иекус- 
ственныл дрожжи. Быстро наступаетт, замфтный ростъ дрожжей, количество 
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которыхъ прин повышеши температуры до 25° и брожени увеличивается въ 
10—14 часовъ въ 4—5 разъ. 

Когда микросконическое изсяфдоване показываеть, что дроязжи расиа- 
лись на отдфльныя клфтки, тогда дроязки созрбли, т. е. оиБ наиболфе спо- 
собны поддерживать брожеше и могутъ быть употреблены въ дёло. 

Горазло лучше, безь еомньшя, употреблять въ винокурени  чистыя 
дрожжи вмфсто прессованныхъ. Благодаря примфненю приспособленных чн- 
стыхъ дрожжей достигаются лучшие ныходы. Изельдовашя, произведенныя 
Липдиеромъ въ берлинской лабораторйи чистыхъ дрожжей (Не{егешхисЬаЪога- 
отит), выяснили уже, камя дрожжи наиболфе подходящи для винокурешя; 
ихъ обозначаютъ пазватехъ „дрожжи П“. Дрожжи эти приготовляются въ апна- 
ратахъ Линднера и продаются членамъ союза винокуровт, по 5 мар. за кило- 
граммь. Употреблеше ихъ сводится къ тому, что ихъ вводять въ начал 
камнан!и, а для слблующихъ заторовь берутъ „матку“ изъ прьдыдущихъ. 
Преимущества чистыхъ дрожжей заключаются въ томъ, что брожеше проте- 
кастъ полифбе, выход, спирта больше, овъ лучшаго запаха и вкуса и съ 
меньшей примфсью кислотъ. 

Процессъ брожешя долженъ происходить вт, свфтломъ, высокомъ пом$- 
щения съ чистымъ воздухомъ и хорошей вевтилящей; помбщеше должно 
быть чрезвычайно опрятно, чтобы въ немъ не могли развиться грибки, вре- 
дяиие броженю; внизу въ стБиф устроены отверсйя для выхода углекислоты, 
образующейся при брожеши и опускающейся книзу вслфдетйе большаго 
удфльнаго вБса. Бродильные чаны — это открытые дубовые сосуды вь 
1000—5000 литровъ емкости для густого затора и до 20,000 лит. жидкаго 
затора. Чаны изъ желбза или цемента не примфняются. 

Чаны поставзены на брусьяхъ и находятся надъ поломъ иа 0,6 мет. 
для того, чтобы поль подъ ними могъ содержаться вь чистотЬ. Заторъ не 
должешъ доходить до краевъ чана, такъ какъ во время брожешя онъ силыю 
иБнятся; сколько слфдуетъ оставлять свободнаго пространства, зависитъ, 
конечно, отъ качества дрожжей и затора, т. е. отъ количества образующейся 
ифны. Часто при чанахъ устралвають приборы, регулирующие температуру, 
которая, повышаясь во времл брожешя, все же не должна превышать 23—29° 
С. Для этого употребляютъ различнаго устройства холодильники; самые 
употребительные —это мфдныя луженыя трубки, въ которыхъ циркулируетъ 
холодная вода. Процессъ брожения протекаетъ спокойно и хорошо въ гу: 
стыхт, заторахф лишь въ томт, случаф, когда въ нихъ име слишкомъ много 
сахару, такъ какъ въ противномъ случаБ большое количество образованша- 
гося спирта убивдеть дБятельность дрожжей, и много сахару остается ие- 
перебродившииъ. Въ этихъ случаяхт, заторъ „освфжаютъ“, разбавляя его 
волой и уменьшая такимъ образомъ крБиость спирта. 

Работы въ похфшешяхъ, гдЬ пнаходятея бродильные чаны, начинаются 
наполнешемь ихъ слалкой массой и прибавлешежъ къ ней лрожжей. Тем- 
пература затора обыкноненио должна быть около 18—20° С. Если же хо- 
тять начать съ „дикаго“ брюженя для увеличешя количества дрожжей, то 
начальная температура доводится до 28° С., т. е. до самой благоприятной 
для роста дрожжей. Вообще же избфгають „ликаго“ брожешя съ самаго 
начала. Но время первой фазы, „предварительнаго брожешя“, предночт- 
тають слабое повышене температуры и слабое выдблене углекислоты; въ 
это время происходить энергичное разуножете дрожжей. При этомъ слф- 
дтетъ обращать особенное внимаше на То. чтобы по возможности скоро за- 
хЬтить дрятельность дрожжей, получить сильную генеращю, какъ залогъ 
способности дрожжей вести усифшиую борьбу съ посторонними грибками. 
Чрезъ 24 часа начинается главное брожеше съ сильнымъ выдблешемъ угле- 
кисаоты. Соотвфтетвенно съ этимъ возрастаеть и темиература затора. и 
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потому ее нужно понижать, чтобы она не превышала 27,5? С.; если темие- 
ратура выше, то спирть улетучивается и развиваются организмы, препят- 
ствующе броженю. Время отъ времени пробуютъ заторъ сахарометромъ 
н слёлятъ за убыващемь удфльнаго вфеа. по мЪрф замфиы тяжелаго сахара 
легкимъ спиртомъ. Чрезъь 12—18 часовъ брожеше ослабЬваетъ, и начи- 
нается дображиваше, при которомъ еще оставиийся мастазъ превращаетъ 
образовавш!йся дексгринъ въ сахаръ, а послфдн!й тоже начипаеть бродить. 
Время полнаго брожешя обыкновенно не болфе 72 часову. 

Если во время броженя хорошо регулируютъ температуру, то углекис- 
лота выдфляется спокойно; если же заторъ близко подхолить къ краямъ 
чана, или же въ немъ много декстрина и клейковины, то уасса сильно 
вспучивается, и можно опасаться, что она выльется изъ чана, въ этихъ 
случаяхъ прибавляютъ въ заторный чанъ 1/;—'/, литра керосина нли масла; 
обычно этоть премъ оказывается дфйствительнымъ. 

Крохф алкоголя и углекис- 
лоты при нормальномъ брожеши 
образуются 2,5—3,6°/о глицерина 
и 0,4—0,70/о янтарной кислоты; 
далве еще гомологи этилонаго 
спирта, сивушныя масла, орга- 
ническя кислоты и т. д. По 
Пастеру, получается изъ 100 
частей сахара СН, Оз: 48,4°/о 
алкоголя, 46,6% углекислоты, 
3,30/о глицерина, 0,690 янтар- 
ной кислоты и 1,1°/о целлулозы, 
жира и т. д.. какъ составныя 
части новообразовавшихся дрож- 
жей; такъ что только 95% сз- 
хара переходить прямо въ алко- " 
голь и углекислоту. 506. Приборъ длл отгомкиы спирта 

Чтобы нспробонать ВЫХОДЪ д—дестилаяшюниая колба; В— холодыльникъ со эыфепикомь; 
спирта перебродившаго затора, С—м\%ста нытекашя спирта; В —цчаниарь со спыгтом ереыъ. 
берутъ небольния пробы въ 200 
куб. сант. фильтрата и перегоняють около 14% куб. сант. (рис. 506); полу- 
ченный снирть смшиваютъ съ водой до 200 куб. сант. и д®лаютъ пробу 
спиртомфромъ на содержане спирта. 

Если добываютъ спиртъ изъ сырыхъ пролуктовт, богатыхъ сахаромъ, 
то нфеколько видонзмфняютъ способы винокурешя. Самымъ лучшимъ мате- 
маломъ изъ этихъ продуктовь является свекловица. Изъ нея курять 
спиртъ во Францш. Самый простой способъ состоить въ томъ, что свехлу 
свариваютъ совершенно горячимъ паромъ, затфмъ ее раздаваивають, растн- 
раютъ, разбавляють водой и прибавляють къ кашиць дрожжей, или же 
просто растирають свеклу и разбавляють ее водой. Но оба эти способа 
мало выгодны. Лучше гораздо извлечь сахаръ изъ свеклы диффузоннымь 
способомъ, какь н въ сахарномъ производств, причемъ употреблять не 
воду, а барду, благодаря которой весь сахаръ переходить въ растворъ, а не 
сахаръ переходить въ „рфзку“, отчего поелфдияя дьлается богаче питатель- 
ными веществами. Такъ какъ барда все болфе и боле обогащается кисло- 
тами, то ее необходимо болфе или менве часто удалять. Брожеше такого 
затора начинается при прибавяени къ нему небольшого количества бродя- 
щаго уже затора. Для того, чтобы брожеше протекало хорошо. нужно свекло- 
вичную рЪзку обработать предварительно слегка разбавленной сБрной кнело- 
той. Для того, чтобы гнать спиртъ изъ меляссы, нужно ее разбавить водою, 


592 ВИНОКУРЕШЕ И ПИВОВАРЕРПЕ. 


нейтрализовать щелочи, и даже слегка подкислить. Способъ обработки въ 
сильной степени зависитъ отъ состава меляссы. Начальныя температуры 
тоже колеблются между 16 и 2:9 С. и зависять отъ концентращи меляссы. 
Брожене протекаеть спокойно, и жидкость мало пфнится. Если мелясга 
содержить много несахара, то брожеше никогда не протекаеть вполнф и 
часто портится побочными брожешями. какъ напр. азотнокислымъ броже- 
Шемъ, которое замфтно благодаря выдфляющнмея темнобурымь парамъ дву- 
окиси азота. Помочь въ этомъ случав можно всякими средствами, способ- 
ными задержать брожеше и убить двятельность бактер!й. 
Наконець, для приготовлешя водокъ употребляютъ разнаго рода илоды 
п вннограхдныя выжимки. Плоды и ягоды раздавливають, а затЬмъ кь 
вимъ прибавляютъ сахаръ для увелнчешя содержашя алкоголя. Часто 
также, при вншняхъ и еливахъ, раздавливають и нЬкоторыя косточки, от- 
чего получается запахъ горькихь миндалей и синильной кислоты. Брожене 
происходить безъ приба- 
вленя дрожжей такь какъ 
на самихъ плодахъ нахо- 
дится достаточно дрохжеп. 
Бродильные сосуды въ 
началь открыты, затфиъ 
они закупориваются, и 
брожеше длится 1—4 не- 
дли. При невниматель- 
номъ уходБ можеть пру- 
изойтн уксуснокислое бро- 
жене, такъ какъ алкоголя 
въ этихъ водкахъ немного. 
Вивоградныя выжимки 
507. Простой перегонный аппаратъ. О умело о 
АВ десталящонный сосудъ: С—трубка. соедныенывя со зм%евикомъ; цистерны, ГД сами собой 
ФФ — хозодпльннкь; Ё_ выходное отверсте НАЧИНАЮТЪ бродить. 
Перебродивиий заторъ 
виноградныхь выжимокъ инифетъ очень сложный составъ: кромф спирта, 
находятся въ немъ янтарная кислота,  глицеринъ,  алдегидъ,  мо- 
лочная кислота, уксусная кислота, пропиловый, бутиловый, изобутиловый 
и амиловый алкоголи, различные эфиры, остатки мальтозы, декстрниы 
и различные остатки сырого пролукта — выжимокъ. Изъ нихъ н®кото- 
рыя вещества (спирты, уксусная кислота, аадегидъь и эфиръ) летучи, 
а потому ихъ можно отдфлить оть прочихъ составныхъ частей полученнаго 
продукта перегонкой. Отъ состава полученной жидкости зависить и способъ 
перегонки. Въ томъ случаф. когда хотять получить особыя водки, какъ 
коньякъ, вишневку и ми. др., т. е. имфютъ въ виду, кромб спирта, пере- 
гнать и нфкоторыя вещества, сивушныя масла, эфиры, придаюние водкф ха- 
рактерный ароматъ, дестилирують жидкость очень просто. Спиртная 
жидкость помфщается въ сосудъ, покрытый куполообразной крышкой, изъ 
которой выходить трубка, переходящая въ змфевикъ, помфщенный въ со- 
судЬ съ холодной водой. Подъ сосудомъ зажигается огон"; вода, спиртъ и 
нфкоторыя друмя вещества испаряются, сгущаются въ змЪевикф и вытекаютъ 
въ видЪф водки. Отгоняютъ /з—1/а всего количества жидкости; оставшаяся 
часть жидкости не содержитъ больше алкоголя. Если полученная водка не- 
достаточно крфика, то повторяють перегонку, причемъ опять отгоняють 
лишь 1/3—1/2 всей жидкости, такъь что спиртъ получается болфе концен- 
трированный. Чтобы избфжать двойной перегонки, гораздо проще поста- 
вить колонку для увеличен!я крфпости, т. е. сдфлать выше перегонный аи- 
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наратъ (рис. 508). Въ этой колоннБ пары охлаждаются, причемъ пары волы 
осаждиаютгся на стБикахъ ея и стекаютъ обратно, а бол$е крБпюЙ спиртъ 
переходить въ дестиллять. 

Гораздо труднбе изъ затора получить чистый спирть. ‘Тогда нужио 
жидкость подвергнуть фракщонной перегонкВ, основанной на томъ, что не 
вс вещества, находиниясл въ перогонномъ кубф книягъ при одной н той- 
же температур. Сииртъ кинить при 789, вода при 100”, пропиловой и 
бутиловой спирты при 
110%, амиловый при 
1329, а алдегидъ уже 
при 21°. Казалось бы, 
что можно перегнать 
сначала алдегидъ, за- 
тёмъ синрть весь, не 
повышая температу- 
ры выше 789, затБмъ 
воду ит. д. Въ со- 
жалфнию, это не такъ! 

Всегда при этомъ 
перегоняется  смЪсь, 
причемъ въ дестиаля- 
1% собирается больше 
той жидкости, кото- 
рая кинитъ какъ разъ 
при той температурф, 
при которой произво- 
дять перегонку. При 
повтореши подобной 
перегонки можно ио- 
лучить возуожно чи- 
стый продуктъ и въ 
большемт, количествф. 
Если, напр., перего- 
нить 1000 лит. 10/0 
спирта, то получится 
400 лит. 25%/о дестил- 
лята; эти 400 лит. да- 
дуть 200 лит. 5090 
спирта; далфе пояу- 
чится 140 лит. 71,49/0; 
а при четвертой пе- 
регонкВ получится 508. Парагоиншы & апоарать еъ колоавоай 
125 лит. 80%ю спирта 
ит. д. Путемь дальнфйшей перегонки можно получить алкоголь 95— 99/0. 
Носльдн!е прюценты воды отогнать нельзя, и получить чистый 100%/ спиртъ 
можно только при кипяченйи его съ веществами, поглощающими воду, напр., 
съ известью. 

Тая повторныя операщи, конечно, сильно подымаютъ въ ибнЬ полу- 
чаемый продукть; а поэтому давно уже старались устроить аппарать, кото- 
рый бы далъ возможность при одной перегонкВ получить концентрирован- 
ный алкоголь. Первый аппаратъ для сложной перегонки былъ изобрётент 
Пистомусомь въ 1817 году (рис. 509). Аи В два соединениыхъ трубкок 
@ куба; Ки Е двЬ мЬшалки; О — приспособлено для изелбдованш послЬд- 
нихъ паровъ персгонлемой жидкости на спирть. Алкогольные пары выходять 
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изъ куба В чрезъ трубку № и идуть въ ректификаторъ А. въ которомъ на- 
ходитея вставка 7: ею опъ дфлится на двф части, наполпенныя бражкою. 
Из» М пары попадаютъ въ промежутки между двумя отдьленями пути и 
проходятъ чрезъ трубки ©, соединяющияся при те, въ А— „дефлегиаторт“, гдь 
отлфляется „флегма“, т. е. богата" водою жидкость; пространство Ё называется 
„тарсаками“ Писторуса. Не сгустивпиеся пары проходять чрезъ Р въ х0- 
лодильникъ \У: образованиаяся же въ А жидкость время оть времени под- 
липается обратно черезъ А въ кубъ В. На нашемъ рисункф кубъ А нахо- 
дится прямо надъ топкой и обладаеть широкимъ дномъ, чтобы площадь 
испареня была больше, отчего усилится и испареше. Для густой бражки, 
изъ которой алкоголь выгоняется водяными парами, апнаратъ нфеколько 
видоизмЬненъ: отводная труба доводится почти до дна сосуда, посяфдни же, 
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509 Аппаратъ Пистор!уеа аля дестилляц| в, 


для тог, чтобы пары находились въ возможно большемъ соприкосновения 
съ бражкою, соотвфтетвгино углубляется. 

Аипаратъь этотъ Шисторуеа претери?валъ много измфиенй и усовер- 
шенствованй. Особенно важнымт пробубтещемъ, составившимт, такъ ска- 
зать, эпоху въ винокуренвомъ производств, была ректирикащонная колониз, 
которая была примфиена скоро въ различныхъ хиунческихъ производствахъ. 
Благоларя ректификашонной колоннЪ удлинилея путь, который долженъ 
пройти парь сквозь жидкость, полвергаемую дестизлящи, и этнмъ не только 
тпеличили поверхность соприикосновеня ея барды съ парами, 10 достигли 
г того, что самые горяче пары ветрЬчаютъ наименфе богатую спиртомъ 
брайпу и отнимаютъ послфль!е остатки спирта; на дальнфйшемъ своемъ 
пути пары нфезолько охлажлаются, но встрЕчають жидкость. болёе 00- 
гатую спиртомъ, и отнихаютъ у нея сиирть, который она отдаеть и 
при болёе низкой температур. Ноглф того, какъ пары прошли послфдий 
слой, въ нихъ воды почти нбтъ. такъ что сразу можио получить епиртъ 
въ 955/0. Изинцишь этой колонны слфдувишИ: высомй и полый цилиндръ 
раздфлень на нЬсколько отдфленй горизонтальными перьгородками, дохо- 
дяшими вплоть до стфнъ цилиндра; въ перегоролкахъ находятся мелмя 
отверстя. Паръ, входлийй снизу, выходить сверху черезъ трубку въ 
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дефлегматоръ, а оттуда въ холодильники. Вь крышкь находится отверстие, 
чрезь которое въ цилиндръ поступаеть бражка. навстрЬчу которой снизу 
идетъ паръ. Отверстия приспособлены только для жидкой барды; длл боле же 
густыхъ заторовъ вуфсто ситъ устраиваются пластинки съ трубкахлп, чрезъ 
которыя н протекаеть бражка, которая наполвяеть цилиндры до изв%- 
стной высоты. Входяцший снизу паръ доводить барду до киньня, и вы- 
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510. Колонный аппаратъ 


дфляющтеся пары проходять чрезъ жидкость, расположенную на горизовталь- 
ныхъ перегородкахъ, чрезъ отверстия, находлияся въ средин® ихъ и при- 
крытыя колпачками. такь что пары должны пройти сквозь жидкость (рис. 
510). Посредствомъ насоса Ё бражка по трубкф С попадаеть въ зяфевикъ 
О, гд® онъ нагр6вается парами, выходящими изъ дестиллятора: изъ зифе- 
вика по трубкф г попадаетъ заторъ въ верхнюю часть колонны .1, по кото- 
рой онъ стекаеть описаниымъ уже образомъ н отдаетъ свой спиртъ. За- 
торъ, лишенный спирта, стекаеть на дно, откуда вытекаеть чрезъ краиъ А, 
регулируемый поплавками; поплавок» подымается и закрываеть кранть, какъ 
скоро количество жидкости не велико, наобороть при накоплени жидкости 
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онъ автоматически открывается. Слфва находится небольшой апиарать # 
для пробы на алкоголь въ выходящемъ затор®; изъ змфевика должна полу- 
чаться чистал вода. 

Изъ колонны А пары спирта идуть чрезъ трубку з вь колонну В; от- 
сюла чрезъ трубку # пары спирта понадаютъ въ конденсаторъ Ю. Колонна 
В иохожа во веемъ на колонну 4, но перегородки ея снабжены не труб- 
ками, а отверсмяяи, въ нижнихъ перегородкахъь большими, ч5мЪъ въ верх- 
вихЪъ. Чрезъ эти отверстя проходятъ пары; „люттеръ“ (флегма) собирается 
внизу колонны, тогда какъ спирть изъ пего улетучивастся съ парами; 
сивушпыл масла стекають вмфстБ съ „люттеромъ“ ВЪ „люттерную ко- 
зонну* С. 


811. Апоаратъ для оорезфлев!я скорости лестил- 
авц| и 

ВС труба для привола спорта. 1) крапъ ляп пробъ. Е цилиалрь 

зая изыфреая, К нхолная труба, О раза зительный шарь, 

1.7 пропаляшля труба, Ё крань для спуска. 512. Истечан!е сппрта. 


Нагрфватель №, онъ же и конденсаторъ, непозняеть двойную функц: 
нагрЬваетъь предварительно затгоръ и одновремевно съ этимт сгущаетъ воду, 
заключающуюся въ спирт. Онъ состоитъ изъ наружнаго сосуда ин кольце- 
образнаго цилиндра съ двойными стфиками, въ которомъ заключенъ змфе- 
викъ. Чрезъ трубку & поступаеть теплая вода изъ холодильника Ё во 
ви ин сосудъь ин сгушаеть заключающиеся во внутреннемъ сосуд пары: 
ту же функщю выполняеть п заторъ, протекаюций чрезъ змфевикъ. Сгу- 
щенный въ конденеаторь бфдный сииртомъ „люттерт“ (флегуа) стекаетъ по 
люттерной трубкф Ё въ колонну В, а спиртные пары чрезъ 4 идуть въ х0ло- 
дильникъ. гдф они и сгущаются. Холоднльникъ обыкновеннно состоить изу 
системы вертикальныхт трубокъ, заключенныхъ въ сосуды; холодная вода 
находится въ нихъ или въ сосуд®. Въ первомъ случаф нары синрта сгущаются 
внф трубокт, а во второмъ — внутри нухъ. Проф подобныхъ холодильниковь, 
устранвають еще цнилиндричееме холодильники, въ видВ зифевиковъ н т. д. 
Во вефхь ихъ снизу входитъ холодная вода, которая уже теплой выходить 
къ кондепгатору. а спиртгь стекасть сверху внизъ, теряя тепло, н вытекасту. 
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чрезъ стевляный колоколъ, въ которомъ изуфритель показываеть крьпость 
спирта. Чтобы слфдить за нстечешемт, дестиллята, по предложению Саваля, 
пропускаютъ синртъ подъ колоколъ, въ которомъ находится мфднан дощечка 
съ дБлешями; спиртъ протекаеть чрез отверсте снизу. Чфмъ бысгрЪе 
притокъ. тБмъ сильнфе жидкость подымается подъ колоколомъ и тЬмЪ 


Рапаблнь оъ [лань 


513 и 514, Контрольный апоаратъ Симепса. 


скорфе вытекаеть, такъ какъ сообразно съ этимь возрастаеть давлеше. 
Двленя на дощечкф пноказываютъ приблизительно. сколько литровъ прохо- 
дить каидый часъ. 

ИНриспособлешя для контроля крфиоети и количества спирта устраива- 
ются разнообразно. Въ Росёи принять аппаратъ Сихенса (рне. 513 ин 514). 
Изобрфтенный имт, аппаратъ состонтъ изъ двухъ частой: измБрительнаго бара- 
бана @ ни счетчика Т для опредблени крЬпости пыходящаго спирта. Для 
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опрелфлешя количества проходящаго чрезъ аппарать спирта служат три ци- 
линдрическихъ сегмента 1, Пи Ш точно одинаковаго размфра. На вашемъ 
рисунк® изображенъ тотъ моментъ, когда спирт, поступающий изъ трубы 
1, стекаеть въ пространство 0, ин оттуда черезь щель 7, вт, отдфлеше [. 
Какъ только это | отдфлеше наполняется, спиртъ начинаеть вливаться во 
| отдблеме черезь щель 7; когда же во П отлфлеши (вфрибо въ нижней 
его части) накопится ифкоторое количество спирта, нся система теряетъ 
равновфсе, и весь барабанъ поворачивается, какл, показано стрфлкой, на 1/3 
окружности, причемъ изъ | отдблешя спирть выливается черезъ отверспе 
8, ВЪ сосудъ С, который нрилегаетъ къ барабану. Отсюда уже спиртъ ете- 
касть но трубЪ Р въ сбор- 
пый резервтаръ. — Затфмъ. 
когда наполняется резерву- 
аръ И, барабанъ опять по- 
ворачивается на 1/3 окруж- 
ности, и спирть пачинаегь 
наполнять отдблеше ]П, н 
т. д. Особый счетчикъ, при- 
дфланный къ барабану, точно 
указывает число его 060- 
ротовъ или, что то же, коли- 
чеетво пропущеннаго черезъ 
барабанъ синрта. #й, №, 8- 
трубочии для выпуска воз- 
духа изъ отдБлен!й бараблна 
при наполнеши ихъ епиртомь. 
ИПрненособлене для по- 
казашя крфпости протекаю- 
щаго черезь аппарать спирта 
состоить изъ поплавка Р, 
показания котораго не измф- 
ияются отъ телпературъ, такъ 
какъ онъ сдбланъ изъ тон- 
кой жести н наполненъ спир- 
томъ. Поплавокъ находится 
в въ соелннеши съ рычагом 
815 Раттарся для фильтровашя „еырого“ спирта. [@] н указателемъ т, который 
вращается на оси у. Чфмт 
выше подымается поилавокъ въ алкоголф, тфиъ ниже опускается конецъ 
указателл; движеня же поплавка обусловливаются процентнымъ содержащем”, 
алкоголя въ жидкости. Такимъ образомт,, чфмъ больше алкоголя въ жидкости, 
тЬмь нил:е опускается поилавокъ и тЬмъ выше подымается стрфлка указателя. 
На оси измфрительнаго цилиндра находится, кромф счетчика, показы- 
вающаго число оборотовт, еще круглый дискь М съ тремя глубокими вы- 
рЪзками. При каждомъ движеши цилиндра (на 1/з окружности) въ одну изъ 
этихъ вырЁзокъ заскакиваеть рычажекь ЛМ, находянийся въ соединени съ 
валькомъ Г и вращающийся вокругъ 41; при дальнуйшемъ движении оть бан- 
жайшей высокой точки диска рычажекъ подымается на прежнюю высоту. 
При своемъ движеши вверхь рычажекъ помошью зубчатаго колеса пере- 
даеть свое движение особому счетчику. Такимъ образомъ, ЧЬмъ ниле въ 
вырфзкё диека № рычажекъ Н, тфмъ больше времени понадобится для под- 
нятя рычажка на первоначальную высоту, тбмъ, слфдовательно, дольше будетъ 
вращаться счетчикъ, показывая ТЬмъ самыумъ изифетное процентное содер- 
жаше спирта. 


Производство спирта. 539 


Колониы для дестилляши въ различныхъь фабрикахъ имфють тБ или 
вныя отегуилешя въ конструющи и дблаюгея онЪ или изь мфди, иля изъ 
желёза. Иногда колониа, увеличивающая ирбиюсть спирта. бываеть наслжена 
на заториую колонну, а не помфщена рядохъ сь ней. Ио приннииъ одийь 
и тоть же. пе, 

Продуктъ, получен- 
ный послф дестиллящи, 
„сыроц“ епирть, содер- 
жить 80— 95/0 алкоголя 
и не болфе 0,490 алде- 
ГИДАИСИвВУШныхЪ Ласлъ, 
Достоннетво его зави- 
ситЪ огь Количества 
чистаго спирта, которое 
можно получить изъ него, 
Для полученя чистаго. 
„очищеннаго“,  снирга 
его смыпиваютъ ст, во- 
допна 45—50 ифиль- 
труюгь сквозь обожже- 
ный уголь; нослб этого 
его снова достиллиру- 
ють, лодвергають рек- 
тификащи. Фильтрова- 
не сквозь уголь необ- 
ходимо для удалеши си- 
вушныхь маелъ, кото- 
рыя отчасти остаются 
на поверхности  угая, 
чтчасти же окисляются 
заключающимея въ УГАТ, 
кислородомъ. Но нЬио- 
торая часть спирта при 
этом переходить вь 
алдегидь и уксусную 
киелоту. Поэтому часто 
выпускають фильтрова- 
шеи подвергаютъепиртъ 
еще разъ ректификащи. 
Фильтроваше  нроизво- 
днть въ особыхъ батта- 
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реяхъ (рис. 515), устро- 3 ня ме 
енцыхъ по образцу тако- *+ * ‘ - 
выхъ же, употребаяе- 56 Ректификащонный аппарату. 


МЫХЪВЪ сахарномъ про- А зеетиллящониый кубь, В колонна, С конденсаторъ, В хололильникь. 
ИЗВоДСТВБ. Загрязисн- К выходь сва,та, Р регуляторъ парового даалеяия. 


ный древесный уголь 
„оживляется“ отгонкой изь него алкоголя и з„енвухи“ и проказиватемь сезъ 
доступа воздуха; или же „оживлиють“ его парами при 600-—700°. 

Посад фильтрования слфдуетъ ректификащя, т. е. отгонка чнетаго спирта. 
При этомъ унотребляютея особые аппараты, состоящие изъ большого, обык- 
новенно желЬзнаго, куба, съ поставленной на немъ ректификащюонной ко- 
лопной, дефлегматора, холодильника ин т. д. Перьгонку ведуть по фрак- 
щямъ; сперва отгоняють „эоиръ“, богатый алдегидомъ;: дал!юе, не безь за 
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паха, спирть второго сорта; затЁмъ сиврть перваго сорта, „масла“ (сивуш- 
ныя). Время, когда начинаеть отгонятьея слфдующая фрающя, тщательно 
выленлется частыми пробами; какь только, напр., проба съ водой не даеть 
прозрачной смфси, а замфчаются какъ бы схолцетыя капли, отгонка чиетаго 
спирта прекращается. 

Неулобства, связанныя съ фильтровашемт, чрезь уголь. заставили обра- 
титьсл къ другимъ способамъ очистки спирта оть сивушныхъ масль. Мно- 
пе способы не нашли себБ практическаго примБнешя. ИНаиболбе интере- 
сеиь способъ 'Граубе, основанный на томъ, что, если къ сырому спирту 
прибавить растворъ соли-въ опредБлениомъ количествь и при опредбленной 
температур, то на полерхиоети спирта веплываетъь снндкость, содержащая 
въ себф нечистоты спирта. На одинъ объеяъ сырого спирта въ 50°/0 'Граубе 
берсть 4—5 объемовъ раствора поташа (кр5пость 295—302. гр. на литръ); 
получается 98—-99%0 взятаго матермала безъ алдегила н ензушныхь маслъ. 

Остаток, оть винокуреня —- барда содержит въ себ], нелетушя части 
затора и доставллеть прекрасный коруъ для молочныхъ коровъ. Составь 
ел, конечно, зависить оть иеходнаго продукта. Вь ереднехъ содержаше ея 
селбдующее: 


Изъ кар- Изъ Изъь ку- 

тофедя. ржи. курузы. 
Вода, ав, р а .. Зо 90,100 90,690 
О ее а ар: Ча 0.0 0.52% 1,07% 
Кат ЧаТка: а реа ЧФ 0.97.0 1..0 
а о О ет Ото 0,00 0,20 
а о ое Тео | о а 
О а ма с 0.39700 \ “. 
Безазатистыл экстрактиввыя всешества Ро 5,30 3,90 


Большое содержане воды не даетъ возможности долго сохранять барду; 
она кнсиетъь и портится. Поэтому для сохранешя ее сушатт,. 

Фирма Гюттнеръ и Мейеръ въ ЮрдингепБ строить спешальныя сушилен 
для сушеи барды. При сушк® барлы прежде веого отдбллютъ твердую и 
жидкую часть барды машинами, напоминающими машины для отдфленя иге- 
лухи оть затора. Жидкую часть выпариванехь сгущаютъ, а затфхь присо- 
единлютъ къ ней твердую часть, поелб чего уже всю барду сушать и въ 
особыхь мельницахъ нерерабатываютъ въ однородную массу. 

Изъ мелясемы, какъ отбросъ, получается меллеспая барда, изъ которой 
приготовляють уголь, какъ сказано уже выше. 

Лалбе „енвуиныя“ масла употребляютел, какъ топливо для нагр6ваня 
кубовъ. для рафинировашя и для получешя изъ нихъ фруктовыхъ эвпровъ 
и нёфкоторыхъ алкоголей, заключающихся въ нихъ. 

Сниртъ для торговли и обложеня акцизомъ измЪряется при температуру 
155150 © = 1249 В = 60° Е. 

Торговой единицей въ Германи считаетея „10,000 литров, процентовь“, 
иричеяъ литръ абсолютна снирта (100°%о) считается 100’» литровъ; 
10,000 литр. проц. = 1 гектолиг. = 100% лит. абеолютнаго спирта: 1 лит. = 
10 куб. сант. пбсолютнаго алкоголя. 

Процентное содержаще воднаго раетвора алкоголя обозначается или въ 
вилЬ объемныхь процентовъ, градусами Тралеса, или до въ видЪ вБеовыхъ. 
Первые показываютъ число куб. сантимстронъ абсольтнаго алкоголя, заклю- 
чак щихея въ 100 куб. сант. спирта, а вторые — число грахмовъ спирта въ 
100 грам. смени; измбремя производятся при опредбленной температур 
особыхи алкоголеметрали, аргометрами, снабженными соотвётетвениой шка- 
лой. ‘Гогла какь объемъ спирта бывает неностояпенть вь зависнуиости оть 
температуры и оть количества воды, входпщеи въ суфсь (папр., при смБ- 
мени 50 объеховъ чистаго спирта съ 53,7 06. воды получается не 103,1 06. 
сыфен. а тользо 100 об. 50°-наго спирта по 'Граллесу; водка, содержащая. 
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цапр.. 51.8 обтемныхъ процептовъ спирта, содержить лишь 44,3 процента по 
вЪеу), то гораздо правильнфе покупать спирть по весу. Послфдняго измфре- 
мя придерживается и акцизное вфдометво. Дая измбрев!@ при другихъ тем- 
ператтрахъ существують таблицы для перевода данныхъ къ температурь 
15°; такнми же таблицами пользуются для перевода объемныхъ процентовъ 
въ вфсовые. для вычислешя. сколько надо прибавить воды. чтобы получить 
спирть опредфленной крфпости. 

Водки н ликеры. Подъ „водками“ нужно понимать алкогольныя жид- 
кости, содержания продукты отгонки. Пром спирта и воды, въ нихъ заклю- 
чаютея еще особыя вещества, нерешедийя въ дестиллять изъ бражки, т. е. 
эопры, которые и нридаютъ ихъ особый ароматъ и характериыи вкусъ. 

Ковьякт, получается ири перегонкЪ вина; но полученный продуктъ 
перегонки еше яе коньякъ; его нужно еще подвергнуть выдфакЪ, а букеть 
овъ свой прюбрётаеть при сохранении; большую также роль играсть матемаль 
бочки. Лучийя породы дерева Для сохраневя спиртныхъ напитковъ известны 
въ ифкоторыхъ м}етностяхь Германи и Франши (Данцигъ, Штеттияъ, Ангу- 
лемт,); въ этихъ деревьяхъ, какъ ноказываетъ опыть, нёть горькихЪ веществъ, 
;оторыя могли бы перейти вт, раствор, но зато есть пигментъ кверцитрииъ, даю 
ий окраску. Моньяклт, дБлають „старымт“ помощью нагрфвашя, затёмъ при- 
УЬняютЪ электрически токъ и вдуваше воздуха или кислирода. Настоищий 
коньякъ содержить 40—43 вфеовыхъ процента алкоголя, 0,5—1,50/о экстрак- 
тивныхт веществъ, 0,03 —0,09%0 свободныхт, кислотт, сафды. или совершенно 
не содержилу,, сахара, ,004—0,0210/ мннеральныхъ веществъ и немного сивуш- 
ныхъ маслъ вина. Большая часть нахедямагося въ продажь конъякл есть 
искусственный коньнкъ. По оффищальной статистикб во Франщши ежегодно 
вырабатывается 25,000 гектолиг. водки изь вина и ввозитея въ нее около 
6000 гектолит.: а экспорть вл, 1886 году быль въ семь разъ больше этихъ 
количествь и лостигь 223.804 гектолитровъ. Естественно, что это не 
натуральный коньякъ. Искусственный коньякъ получаетъ свой аромать чрезъ 
прибавлеше особой эссеищи. Рейнская эссенщи состоит изъ {вт. олдноуъ 
литр\,): 0.5 гр. лимоннаго масла. 9,65 гр. масла виноградныхъ ягодъ. 30 гр. 
уксуснаго эеира. 21,- тр. нерулнекаго бальзама, 0.2 гр. ванилина, слды 
масляной и муравьиной киелоть. 5,5 гр. смолы (перуанскй бальзамъ), 1,1 гр. 
золы. богатой желЬзомь. 

Ромъ приготовляетел въ Вестъ-Индии (Ямайка и Куба), на Мадагаскарь, 
на о. св. Маврикя, вь Б азилии н т. д. перегонкой перебродившей меляесы 
сахарнаго тростника. Способъ обрайотки бываетъ различенъ. Вь Бразими 
для получения рома сбраживають меляесу, разбавленную водон, въ боль- 
ших1, глиняныхъ сосудахъ. Сиронъ до брожешя смуфшивають съ крышкой 
щелочью, которая, по представлению туземцень, сгущаеть и очнищаеть его. 
елочь эту получають вытяжкой изь залы одного растешя изъ рода гре- 
чихи, такъ называемаго у мфетныхь жителей „катайя“. Чтобы увеличить 
ароматъ рюма, до перегонки прибавляют различныя вещества, напр., на 
Мадагаскар, — листья клевера, въибкототыхъ мфстностяхъ Ази— кору акащи. — 
„паттай“; иногда листья версиковаго дерева и др. Бай-ромъ получается при 
двеиной персгонкф чистаго рома съ илодами и листьямн Рицеща асг!з, иЗЪ 
сем. Глигаселе, и употребляется, какъ средство для рошеншя волосъ. При 
сохранеши ромт, ирюбрьтастт, ароматъ, который, впрочемт, иногда сообщаютъ 
ему прибавлешемь ананаенаго сока. Содеразиие сиирта въ рочф коле- 
блется оть ТО до 77 объемныхъ процентовь. Свыже-перегнанный ромт, без- 
цвфгень и прюбр6таеть присуний ему цвфть или въ бочьф. или же оть ири- 
баваешя къ нему краски изъ карамели. Въ годъ вырабатываютт до 60.000 
гоктолнтровь рома. Подъ нменемъ „Гасоп Випу“ нонимають искусственный 
продуктъ, въ которомъ нАть иногда ни капли рома. Ароматъ рома зави- 
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сить оть содержащя въ немт, муравьнной, уксусной. масляной, квириновой 
кислоты и эопровъ этихъ кислоть. 

Аракъ приготовляется на о. ЯвБ ва Малабарскомъ берегу, на Цейлон 
и вь Самф: въ различныхъ мёстностяхь для приготовлещя арака употре- 
бллется самый разнообразный сырой матер!алъ: на Цейлонь употребляють 
завязь кокосовой пальмы, па Яв5 рисъ, чистый или де въ смеси съ наль- 
мовычъ виномъ и меляссои. 


звеном ниюию 
ТАТУ В 5 22 ВИ 5 72 1 572 В 


а аб 
ету "2 ВЕ >=? 


== 


Продольный разр®аъ. 


= Ф | Поперечный радрёзъ 


517 п 518 Схема вивокурвиннаго завода. 


А котельное отл зение, В отд®лен!е для апиаратовъ, С лрожлевое отд®леше. Р отдёлеше для памачиювн!я 
ячменя, Е скии, Р вом шеы1е дая солода @ бролильмае отд®лен!е. М помф еше для хранешя зериа 


1 паровой котель, 2 запарвикъ. 3 заторный чашъ, 4 эксгаусторъ, 5 ректификащонная козловые, 6 люттеровя 

колонна. 7 коиденсаторъ, 8 паровой зиторвый васоссь. ® нвасосъ дли сладкаго эвтора, 10 водяной насосъ, 

11 дробилка для солода, 13 паровая машина, 13 тронсмисе!я, 14 праспогоблеше для подъема зерна, 15 резер 

вуарь для воды, 16 внитовая 29.стныца. 17 леревявиан лбстнина, 18 бродильные чаны, 13 дрожжевые чалы, 
2) сосуды для маточныхь дрожжей, 21 мочильные чаны для ячменя, 22 дымовая труба. 


По описашю Штомана, получеве арака на о. Яв$ производитея такъ: 
85 килогр. кетона, богатаго клейковиной риса, 100 лит. воды и 20 лит. 
меляссы помБщаютъ въ небольшой чанъ, гдЬ оставляютъ смбсь въ течеше 
20 дней; затЬуъ переносять ее въ большой чанъ п прибаваляютъ еще +00 
лит. воды и 100 лит. мелясеы. Одновременно составляютъ еще другую 
смфсь изъ 40 частей пальмоваго вина, или „тодди“, 900 частен воды и 
150 частей мелясеы; обЪ смфен оставляютъ на два дня въ покоф. Затфмъ 
первую сифсь снова переливаютъ еще въ больший чанъ и понемногу прили- 
каютъ другой сиБси. ЗатБмъ всю семЪфеь оставляютъ бродить два дня, 10сл1, 
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чего разливають ев въ глиняные сосуды въ 20 лит.; по окончаши брожетя 
перегоняютъ жидкость въ м86двыхъ аппаратахъ. 

Переходъ рисоваго крахмала въ сахаръ и брожеше цосаЪаняго ипроис- 
толнть  ИОДЪ  вмяшемъ 
„раги“ — смфен дрожжей и 
грибковъ. Грибокъ, нахо- 
дяшИЙся, между прочимъ, въ 
эраги“ и образуюний декс- 
трозу СМашу Чогисог Огу- 
тае; въ дрожжахь нахо- 
днтел также грибокъ Мо- 
пШа Дауатиса, родственный 
роду ЗиееПаготусез и Засспа- 
готусез Уог4егтаппй. 

Но наблюдешямиъ Эйк- 
мана въ Батавиг, приготовле- 
не арака производится съ 
помошью грибка, похожаго 
на Ашуюотусев Воих и 
двухъ грибковъ, обладаю- 
щихъ свойствомъ дастаза. 
Мнцелмй грибка переводить 
крахмалт, въ декстринъ, а 
цосльдшй переходить въ 
мальтозу и гаюкозу ирни 
одновременномъ образован!и 
молочной кисзоты. 

Аракъ получается у 
насъ, главным образомъ, 
изъ Батами, совершенно 
безцвётнымъ. Цвбтъ. прю- 
брётенный имъ при стоянии 
въ бочк1, устраняется филь- 
тронашемт, чрезъ уголь. Онт, 
служить для приготовленя 
шведскаго пунша. Аракъ 
содержить 56—53% алко- 
дл по объему. Аромать 
его зависитъ почти отъ тЬХЪ 
же веществъ, что и въ ром%. 

Подъвидомъ арака посту - 
наегь въ продажу много про- 


дуктовъ. Вотъ, напр., рецеитъ $319 ы 520. Схема сонртоочнетительнаго завода ва 10.000 


приготовления одного изъ дитрояъ чистагосвирта нь 06 —92%а7г вь 2 часа 
ее ь А котельное отд1лене, В отдвлеше лая апоаратовь, С фильтро- 
нихъ; продуктъ переговки вальное отВлеме, Ш) калильиое отален:®, и кубъ дая енирта, 


н Г С Ь колонна, с ком ленсаторь. 4 холохильникь, е разетиуарь для воды, 
сыфси сфриой кислоты, пере { теаервуаръь для иеочищеннаго спирта. 9 резервуарь лая очи. 
киси марганца, древеснаго щеннаго созрта, А фильтровальные саеуды, # дВстинил. Ё колиль- 

м я сечь. { сушильная печь, м паровой котезь, я дымолая тру а. 


уксуса, картофельнаго си- о впитовая л&стниип, р паровой насоеь для В ды 

вушнаго масла и виннаго 

КаМНЯ, СМ Бшанный съ чапнымъ настоемъ, настоемъ ванили н ВИННЫМЬ СОНртомъ. 
Безчисленное множество водокл,, приготовленныхъ изъ зериовыхъ хлЬ- 

бовъ и различныхъ плодовъ (санвъ, вишень) — снещальныя водки, содержать 

различное количество спирта и обладають ароматомъ, присущимъ плодауъ. 

изъ которыхъ он получены. 
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Ликеры -- это см8си алкогольныхъ вытяжекъ изъ растенй съ водой н 
растворомъ сахара, или же смеси алкоголя, воды, ароматической эссениш я 
сахара. Поэтому они чрезвычайно разнообразны по аромату и вкусу. 

Дрожжевое производетво. Дли хлЬбопечешя и надобностей кухни пл 
нбкоторыхъ фабрикахъ приготовляютея дрожжи въ видь пресеованныхль дрож- 
жей. Было бы проще примфалть инвныя дрожжи, но он не свободны отъ 
запаха хмуБля. Фабрикащя дрожжей производитея по способу, изложенвомт 
раньше въ глав о получеши иекусственныхь дрожжей. Заторъ заставляють 
пройти молочно-кислое брожеше, а потомт, уже тамъ культивируютъ дрожжи. 
Какь только из поверхности затора появится ина, начинается производетво 
дрожжей; когда нбна спалаетъ, снимають дрожжи плоской лопаткой и пере- 
носять на сито, гдь дрожжи отдфбляются отъ „корки“, образующейся па по. 
верхности дрожжевого сусла изъ шелухи солода. Процёьженпыя дрожжи 
снова проходятъ черезъ болфе густое сито въ сосудъ, гдЬ оиЪ и отстаива- 
ются: чанъ сбоку снабженъ отверстими для стока воды съ осфвшихъ дрож- 
жей. ПослЪ декантащи воды съ дрожжей, ихъ промываютъ холодной водой, 
которую тоже спускаютъ. а дрожжи отжимаютъ иля на центрофугахъ, или на 
фильтрахъ подъ извьстныхъ давзешемъ. Отпрессованныя дрожжи формують, 
и въ такомъ вид онЪ ноступаютъ въ продажу („прессованныя дрожжи“). 
Дешевые сорта на 10—40% см6шаны съ картофельныхъ крахмаломъ. 

Во всфхъ культурныхъ странахъ спирть и спиртныя напитки обложелы 
высокимъ акцизомъ (отчасти въ ибляхъ сокращешя потребления). Сниособъ 
обложены зависит, и оть пеходнаго продукта, и отт, способа обработки. Въ 
Герхаши. напр., взихаютъ акцизъ въ сельско-хозайственныхь винокурнияхъ 
съ бродильныхъ чановъ. что пригодно для винокурешя изъ мелиссы и 
свекловичнаго сока’ Вь болыинихъ пронзводствахь обложенъь акцизомъ 
чистый алкоголь. Въ винокуревшяхъ изъ ягодъ, вина, плодовъ и отбросовъ 
опложены акцизомф сырые продукты. 

Освобожлается въ Гермаши оть акциза спиртъ, приготовляющийся дая 
научныхь цфаей ин для вывоза. Спирть. приготовляемый для техническихъ 
производствъ, суфшивають съ веществами, портящихн его вкусъ — денату- 
рирують. Обыкновенно къ 100 частямъ спирта примфшиваютъ % части сы- 
рого древеснаго спирта, богатаго ацетономъ, и !;з части пиридина. Нногда 
прибавляютъ */2%/0 терпентину (при производств лаковъ), 10% эепра (при 
фабрикащи коллодщума) и т. д. 

Въ Росаи употреблеше хл6биаго вина привилось позже, чбыъ въ 
Европь; съ ХУИ в. существовала въ Росаи откупная система. Водку 
обыкновенно гнали изо ржи и при томъ самымь примнтивнымъ образомт. 
Вь концу ХУШ ст. казна на откуиъ давала только продажу вина, а гнала 
спиртъ сауа. Скоро, однако, казна стала уступать свои права откупщикамъ. 
Они наживалиеь, а казна терифла убытки. Поэтому съ 19319 года казна 
учредила собственное управаеше, которое содЬйствовало сокращению потре- 
блешя спиртныхъ панитковт,, такъ что въ 1826 году была снова возетано- 
влена откупная система почти на прежиихъ освовашяхъ, и акцизъ отдавался 
тоже откупщикамъ. Откупа съ небольшими измфненими существовали до 
1863 года, когда была введена акцизная система. Въ польскихъ губершяхъ 
винокурене долго носило сельско-хозлиственный характерт, но съ 1844 г. 
спирть быль оздожень акцизомт, а въ 1862 г. ведро вина въ 7390 ТТ}. 
оплачивалось 34 коп., а полже 1 руб. Съ 1863 года винокуреше стало 
свободнымь производстгомъ;: градусь спирта былъ обложенъ акцизомь въ 
4 кон., причем „нерекуръ“ поетуцаль пъ пользу заводчика, а за „недокуръ“ 
заводчикъ обязань быль уплачивать, кабъ за настоящий выходъ санрта. Это 
время было самымъ вильнымъ толчкомь оживлешя винокуреннаго производ- 
отвал. Далбе во все остальное время повышалея акцизъ, и вообще казиа 
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стремилась увеличить доходъ со спирта. Уже съ самыхъ давиихъ временъ 
поощрялел вывозъ спирта, для чего были устроены льготы, помнмо сложеня 
акциза за спиртъ. Въ 1884 году вывозная премя была увеличена; но въ 
дальн6йшие годы она все болфе сокращалась. Спирт для химическихъ 
производствъ вт, 1880 г. былъ освобожденъ оть акциза. Въ посафднее же 
время съ 1 япваря 1895 г. вачала вводиться казенная продажа питей. 

Въ настоящее время заводы Росои можно раздфлить на: малые съ вы- 
куркой не больше 10,000 вед. безводнаго синрта, средше — отъ 10,000 до 
40,000 вед. безв. спирта, крупные — свыше 40,000 вел. Наибольшее колн- 
чество заводовъ находится въ губершяхъ прибалтйскихъ, польскихъ, с$- 
веро- и юго-занадныхъ. Синртъ выкуриваютъ изо ржи, картофеля и свекло- 
сахарной патоки. 

Производство спирта въ ЕвропЬ распредфляется приблизительно такъ 
(1894 года): 


Росая........ . 6.650,000 гектолит 


Германия. ..... . . 3.262.685 = 
Фравшя ..... . . 1.700,000 . 
Австро-Венгрия .... 1.600.000 Е 
Велнкобриташя . .. . 1.100,000 „ 


Въ остальныхь государствахъ Европы количество добытаго синрта не 
превышаетъ сотенъ тысячъ гектолитровъ, а меньше всего выкуривается спирта 
въ Норвеми (75,000) п Швещи (60,000 гектолит.); по потреблению спирта 
первое мВсто занимаютъь Даня, Голлания, Росая и Бельмя; послёднее - 
Швешя. 

Саф$дующая таблица показываетъ наглядно нотреблеве сиирта въ раз- 
ныхь государствахъ: 


Общее количество 


о Чяетый сиорть 
Государства. вы затраль. | "аз ведь Сирта тв вид ини, 

Бельмя ..... 

Франщя ....,. 12.43 4,4 ›„ 111. 
тс Е 26,7 89 „ 10.0 - 
Горманшя ... 13.2 +4 9.01 „ 
Великобритав! я 8,4 28 5 8:3. 
Швейцар!я . .. 9,3 3... 1.0 „ 
Австро-Венгр!я . 124 4,15 „ 7%, 
Голландия . Ре 14.1 а 614 . 
Ро зо 141 429 > 55 = 
Норвеця ..... 12.0 30 ›„ 3.59. 
Соедни. Штаты. . , т1о Зи 5 3.0 
Швещя. . ь 4,35 1.60 „ 2.07. 


Что касается потребляемыхъ продухтовъ, то яъ Росс на винокурен- 
пыхъ заводахъ было переработано (пудовъ) въ среднемъ: 


Зарва Картофеля Патоки 
За десятильте 1873;4—1882/3 . 53.871,000 65.508,000 3.867.000 
- - 1882.5—1891/2 ‚ . 45.266,000 19.803,000 3037,000 
Въ кампанию 15923... .. , 30.980,000 90.769.000 3.151.000 
- . 18934 с к с 31.198,000 115.850,000 3.809,000 


Эти цифры показываютъ. что количество перерабатываемаго въ спирть 
зерна падаетъ, а винокурене изъ картофеля замфтно прогресепруетъ. Въ 
общемъ въ Росём выкуривается изъ хлфба около половины всего производи- 
маго спирта, но картофель, безъ сомнфшя, будетъ болфе счастливымъ коп- 
куррентомъ. Въ Германи. напр., въ 1895-96 году количество хлЬбиаго 
спирта составляло лишь 1/13 веего производства. 
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Интересно отмЪтить, что съ 1873/4 года по 1892/3 годъ число вино- 
куренныхь заводовъ уменьшилось почти на 41%/, хотя производство спирта 
держалось почти на той же высотф, иными словами, за этоть перодъ раз- 
внансь крупныя производства за счетъ небольшнхъ сельско-хозяйственвыхъ 
винокуренныхъ заводовъ. Впрочемъ, въ настоящее время сельско-хозяй- 
ственные винокуренпые заводы пользуются особыми пренмуществами, такъ что 
число нхъ должно увеличиться. 

Въ послфлнее время въ Росси стало тоже развиваться производство 
ВОДОКЪ ИЗЪ ПЛОДОВЪ, ЯГОДЪ, ВЬНОГрада, главнымъ образомъ, на югВ; въ Та- 
врической, Бессарабской, Херсонской и др. губ. 


Пивоваренное пройзводство. 


Древве египтяне, которые много дали древнему м!ру, извфстны также, 
какъ изобрётатели пива. Д!юдоръ Сицилйсюй упоминаеть въ одномъ пре- 
дани объ ОзирисЪ, королБ Егинта, за 2000 лфтъ до Р. Х., что въ этой стран% 
было извфетно пиво. Мноме свидфтели сфдой старивы тоже отзывались съ 
похвалой объ египетскомъ пивБ. Въ папирусахъ, Авастася 1У описана пиво- 
варня фараона, а въ книгБ мертвыхъ н на гробницахъ находятся изобра- 
жен!я пивовареннаго производства; талмудь тоже упоминаеть объ егииет- 
скомт пивф. Въ историческя времена, напримфръ, у Геродота встрьчается 
упоминан!е о пивб, любимомъ напиткБ егинтянъ. И въ ричскихъ памятни- 
кахъ говорится о „церевизи“ (Сегев — богивя плодороя и У — сила). 
Илишй же и Плавть прямо говорят, что въ Галми и Испанши пили язмен- 
ное вино. Шиво ли это, или водка, съ точностью нельзя «казать. но. по 
Тациту, ко времени Р. Хр., изъ ячиеня и пшеницы готовился напитокъ, 
излюбленный древними германцами; онъ, кажется, готовился лаже съ хыф- 
лемъ. Древше памятники европейскаго пивоварешя называютъ Гамбринуса, 
повелителя Фланлр!и и Брабанта, изобртателемъ зтого некусетва. Хроники 
Тоганна Авентинуса, появнвиияся въ 1550 г. въ Франкфурть ва М., даютъ 
портретъ Гамбринуса, „сына Озириеа“. Овъ и считается патрономт, пино- 
вареннаго производства. Подъ „Гамбринусомъ“ нонидимому нужно понимать 
Тоанна [, который въ конц ХП ст. даль болышя льготы пивоварамъ изъ 
Брюгге, за что пользовался большимъ почетомъ н уважешемъ и попалъ даже 
въ прелаве. 

Греки ин рииляне предпочитали пиву вино. Вообще н теперь зам$- 
чается, что пиво особенно любимо въ сфверныхъ странахъ Европы. Что 
же касается пнвоварешя, то сиозобы приготовлен!я этого напитка одина- 
ковы у гермаццевъ, галловъ, испанцевъ, скифовъ и жителей Арменш. Все 
это указываетъ иа одинъ первопачальный источникь — Египетъ, Скиеы 
и арияне занесли пивовареше и вь Среднюю Азю. Во время же великаго 
переселен я народовь спосозы приготовлешя пива были занесены на Западъ 
Скоро такимъ образомъ установилось по берегамъ Рейна пивоваренное про- 
ИЗВОДСТВО. 

Древнее пиво вообще было безъ хуфля, но тогда къ нему прибавая- 
лись сосновыя шишки и коренья. ‘'Гочно же сказать, когда стали упо- 
треблять хмЬль, невозможио. Въ 768 г. ш Р. Хр. Пипинъ упоминает въ 
одномтъ своемъ письм6 о садахъ хмбля, а потому къ этому времени, можно 
п| @ полагать, относится употреблеще хмГля при варкБ пива; по крайней 
и рф. Кардь Ведиюй, говоря о пивоварени, ничего не говорить о хм. 
Въ 1070 году, какъ точно уже извфетно, хмфль культивировалея въ Магде- 
бург$ и Бавурии. 

Ири ЛюдовикЪ Благочестивомъ пивоваренемъ занимались почтл исклю- 
чительно монастыри, и въ Баварн, напримфръ, монастыри во второй поло- 
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винф среднихъ вфковъ пользовались при приготовлен! пива низовымъ бро- 
жешемъ. Только съ ХИ сет. пивоварешемъ стали заниматься и въ 
городахъ. 

`лавнымъ сырымъ прюдуктомъ былъ сперва ячмень, зат6мъ пшеница; 
овесъ же употрейлялея только въ неурожайные годы. Такъ было, напр., въ 
1433 году въ АугобургВ, въ 1533 году въ Бреславлё. 

Въ настоящее время пиво варять почтн исключительно изъ ячменнаго 
солода и хмфля. Солодъ изъ другого хлфба употребляется лашь для из- 
вЪстиыхъ сортовъ, имбющихъь мЕстнсе значеще. 


7 Дьичеку, в которамь 
7’ „Собараются вы» 


1 


591 Машина для очнетки еслола передъ помоломъ. 


Приготовлене пива распадается на три отдфльныхъ процесса: 
1. Ирнготовлене сушелаго солода. 
И. Приготовление сусла: 
1. Затираве изхельчениаго солода. 
2. Варка сусла и заправка его хм1.лемъ. 
3. Охлаждене. 

Ш. Брожеше и выдержка пива. 

О сушени солола говорилось уже при винокуреши, а потому начнемъ 
съ приготовленя сусла. 

Такъ какъ солодъ, сложенный въ змбаралъ. загрязняется, то его 
нужно прежде вегго очистить, Очистка производится просто. Солодъ, какъ 
видно на рис. 521. попадаеть на качающееся сито, соеднненное съ эксгау- 
сторомъ; грязныя тяжглыя частицы палаютъ внизъ въ ибшокъ, а пыль 
выносится эксгаусторомъ въ особый ящикъ, гдБ она и осфдаеть. Клагодаря 


Ящикъ для пла шо- 
ван! &а солода 


Запираюм! ся ящикъ 
‚сы тремя итаъленымо. 
еъ гапассмъ сатлола на 
три затора 


Лробилья 
даа ‘олоде 


ПагозетЕй зая 
дробленаго соло38 


| 


Рукань кь латор- 
вому чапу 


598. Приепособления даа пзвфшлван1я солоза (для обложеп|я авкци- 


30мъ} 


809 


Ш этажъ 
Воронка аля засы- 
паня солода 


Трусилыйи: рытего 


Дробилка для солода 
бе 


Запиражющийся ящикъ 
для дрезленаго солода 


‚итаузочии и ащзадхнови$ 


; Рукавъ къ затор- 
ному чану 


| 
| 
| 


594. Прикоособлен!я эля ван шипан!н молотого солела (лля обложе. 


ш1я аконзам т} 
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спещальвычь приспособлемямл, пся пыль иолпостью осфдасгь въ ящит, 
такъ что выходлнии воздух совершенно чвстъ. 

Солодъ ссыпается въ ирмемпый лщикь, находянйел падъ мельницей: 
иодь мельницей находится ящикь для разлробленнаго солола. Въ Гермаши 
солодъ обложенъ акцизомь. Смогря по тому, когда производатея обложен, 
40 или посл помола, пользуютси различными ириспособлешями. Вь пер- 
вомъ случав солод высушивлется, ссыпаетсия въ особые ящики, которые 
запечатываются авцизлными чиновниками. Для больших пивоваренъ иаи- 
боле удобно приспособлене, изображенное на рис. 522. 

Аипаратъ состоить изъ трехъ частей — лщиковт, находящихся подъ 
кизенной печатью и соединенныхъ непосредственно съ мельищей. Надъ 
ящиками находятея весы съ ящикомь для солода, а надъ вфеами апиа- 
раты для и; езварительной ссынки солода до взвмиинаиля. Обложене акци- 
зохъ раздроблеинаго солода производятси лишь посл того, какъ солодъ 
чрезъ качающееся сито попадаеть въ 
мельницу, гдь образуетел круниа, послё 
чего раздробленныи солодъ взвьышивлетех: 
задвижка, нахолящаяся между мельницей 
и яшивомъ, куда попадает раздроблен- 
ный солодь, запечатываетея акцизныти 
чиновниками (рис. 523). 

Иомолъ солода состоитъ въ его раз- 
дроблени и производителя осторожно, безъ 
порчи шезухи, которая потожъь служить 
фильтромъ. Въ виду того, что оть вели- 
чины зеренъ ячменя послБ помола зави- 
сить выхолъ пива, -— чфмъ тоньше по- 
золы, тьхъ больше выходъ пива, — то, 
понятно, слАдуетъ обращать очень еерьез- 
ное внимаше на эту опермию. Ироиз- 
водится она различными машинами {солод- 
дробилками). На рис. 524 п] еаставлена 
Такая машина (фабрики Гартмань и К“ вь Оциренбах на Маинь) съ двумя па- 
рами вальцовт,: верхе раздробляютгь солодъ на круиныя части, а нилиие на 
мелюя, такъ что кожица освобождается, но не портилет. Одинъ изъ вальцець 
закрфиленъ неподвижно, а другой съ помощью рычага хожетъь быть гере- 
ставлень по желанию блиде или дальше: благодаря этому можно , получать 
дробину любой величины. Вся такая мельничка легко можегь быть разо- 
Грана. Обыгновенно приготовленную крупу употребляютъ прямо въ дЬло, 
потому что она портится; порция для одной суточной варницы называется 
засынью. 

Солодовую крупку затирають для того, чтобы, какъ и при винокурени, 
перевести съ помощью дастаза крахлаль въ еахарь. ‘Такь какъ лучшая 
температура для этой цли — 60° С, то заторъ нагрЬвають; вагуБваню 
производятъ дволко: способомт, кипячении (декоктнымъ), или же ивфуз1он- 
нымъ способомъ, путемт, настаиваня (наливомт,). 

Въ первбхъ случа круику замбшиваютъ сразу съ опредфленнымь ко- 
личествомъ воды вт заторпомъ чанф съ помощью мЬшалкн, или же сначала 
ВЪ „предваритгльныхт, затпрателяхъ“ (рие. 525 и 526), въ которыхт, можно 
изоБжать запыления и оклейстеровашя. Эти аппараты обыкновенно дрлаются 
изъ мбди и въ принцииЪ состоять изъ цилиндра, соединеннаго съ водопро- 
водомт: въ него попадаеть сверху крупа и перехфбшивается съ водой, по- 
ступающей сбоку въ пидЪ отдфльныхъ струй. Устройство нхъ въ высшей 
степени разнообразно. Изъ предварительныхь затирателей 11» попадаеть 


Промышленность ы техицыка. 1У. зо 


823. Вь разобраниомъ инль 528. Собранный. 
5%6 м 626. \ипапагы дал затираш!я солода. 
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527. Заторчый чанъ съ горизонтальными и ипертикальнымин мВ шазками. 
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въ заторвый чанъ круглой или овальной формы, снабженный мфшалками 
той или иной конструкщи для перемфшивашя затора (рис. 527 ни 528). 
Зяфсь тЬето нагрфвается оть прибавлешя теплой воды до 35° С. ПослЬ 
хорошаго переифшивашя дають затору осъеть и берутъ окого '/3, — „пер- 
вый густой заторъ“. — варятъ его около получаса и снова вливают въ чанъ. 
Благодаря этому темперагура затора достигаетъ 54° С. ШослБ перемфии- 
вангл беруть снова 1/3 часть затора,—„второй густой затор“, —варятъ и вли- 
ваютъ обратно. Температура затора повышается до 65°. Наконець, когда 
заторъ въ чаиф осидетъ, жидкая часть его, „заторная жижа“, варится и взи- 
вастсл обратно; тогда температура достигасть 75° С. 

Нивная корчага (варочный котелъ) (рис. 529 и 530) — ато круглый ко 
тель съ плотво прикрывающей крышкой и цблной мпазкой, препят- 
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ствующей осаждающелуся затору подгорать. Вирочемь, дал избьжани 
этого лучше прибфгать къ котламь съ паровою тонкою (рис. 530). На 
нашемъ рисункЪ изображенъ подобный котелъ для книячеши фабрики Гарт. 
манъ и К въ Оффеибахв на Майн. Онъ еостоить изь цилиндрическаго 
сосуда сь  двойнымъ подомь: наружный — желёзный, а пиутрении мфд. 
ный, Въ мблномь дн устроень кранъ, который проходить и черезь 
желфзное дно и закрывается тамъ особой втулкой. Паръ любого давленя 
пропуекають черезъ регуляторть въ котелъ (между подами) съ двухь сто- 
рошъ, что даеть боле равномбрное нагрфваше. Въ салой нижней части 
желизнаго дна есть крань для спуска образовавшейея воды. ЗдБеь же из- 
ходител и предохранительныи клапацъ сложнаго устройства на случал опа"- 
ности огъ слишкомъ большого давлешя или при образоваши пустоты огь 
сгущешя парой. 

Заторь находится долгое времп ири начальной техпературь, пока не 
окончится процессъ сахарификащи и ие просвфтится затиръ. Фтоть перюдъ 
называетея „отдыхъ сусла“; заторъ находитси въ это время или въ затор- 
иомъ чанб, или его спускають въ особый чанъ для проевфтлыия. Конець 
сахарификациш, какъ и при вниокуреви, узизетел по пробамъ съ юдомт. 
Въ это премя въ пивномъ суелб выЪетЬ съ водою, сахаромь, декстринами 
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находится азотистыя вещества, какъ цептоны, амиды н бфлокъ, молочная ки- 
слота и неорганичесмя соединен. 


По этому сиособу варять ииво въ Баварии, Сфверной Германи, Богези 
и въ ВЬнБ. 


При пнфузонномъ сп0собБ набфгають повторнаго нагрфваня затора. 
Темисратура, нужная для затора, достигаетен или ирибавлешемъ горячей 


{ 


Уи. Варочный шотелзъ (пл голомь оги%}. 630. Вирочный котьлъ съ паровымъ п 
гр ава! емъ. 


воды, или нагр6вашемъ прямо на огиф, или же посредствомъ пара. Сио- 
сойъ этогь употребляется въ Аиглш. Голланди и Бельги; но и этотъ спо- 
собъ ирим!няется дволко. Шъ первомъ случаф крунка замфшивается съ хо- 
лодной водой, и затЬмъ заторъ нагрЬвается паромт, до 75° С.. или же за- 
мышиваютгь крунку съ небольшимт, количествомъ холодной воды и, при- 
бавлял горячей воды, доподятъ заторъ до 75° С. 

Въ Ангин же, гл въ ходу второй способъ, зачфшивають солодовую 
КрУОкКУ Прямо СЪ водою въ 75—85 С. и. нохфшивал, доводять температуру 
до 60° С., послЬ чего снова, съ помошью пара, подымають ее до 75° С. 

Такъ какъ солодъ содержитъ больше дастаза, чфыъ нужно его для 
сахарификаши крахмала, заключающагося въ немъ, то обыкновенно приба- 
влигь къ заторву сще рига или кукурузы: но при этомъ необходимо пови- 
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зить первоначальную температуру затора. чтобы ие ослабить слишкомъ 
дЬйсгве лластаза. 

Гаестворимыя вь суслЪ вещества изъ солода н прибавленнаго къ за- 
тору зерна обусловливають содержаше въ немъ экстракта. Содержаше 
экстрактивныхь веществъ измБряется  сахарометрами Баллиига, ареоме- 
тромъ со скалой для чистыхъ растворовъ сахара; въ различных сортах 
пива оно колеблется оть 9 до 4890 Балаинга. Цоель получаеоваго спо- 
койнаго столшя дробина и хлонья бфяка должны осфеть, и сусло проевьт- 
лястея, т. е. становится темнобурой, прозрачной жидкостью. НослЬ этого 
сусло спускають изъ чана, причемъ дробина, расположенная на рЬметкб, 
нграеть роль фильтра (рис. 531); сначала идетъ муть, а затфмъ совер- 
шенно прозрачное сусло. Дробина послф, этого раза два вымывается водой, 
которая вирыскивзется съ помощью горизонтальной вертящейся трубки, 
енайженной отверстями. Вода эта обыкновенно иагр6растел предварительно 
въ подогрЬвателв, снабженномь термометромь, до опредбленной техпературы 
При этомъ дробина разрыхлиетен лопатками, а по окончаши промывашя, 


531. Рашеткн: 
а съ прорфзами, В сь круглыми атйерет!тын 


вынимается. Рис. 532 представляеть заторвый чанъ, снабженный м6шал. 
камн и разрыхлителями. МЪшалки хорошо перем Ыпивають заторъ, разрых- 
антели же, посл спуска пивного сусла, перембшивають дробину и выбрасы- 
ваютъ ее изъ чана. 

Отфильтрованное раньше сусло смфииваюлт, ст промывныхи водами. 
нан же обрабатывають отдёльно; послфдя ше порши обыкновенно назы- 
ваютея жидкимъ пивомъ, или „полиивомъ“ (рей Шеге. Ойпиыег, Зеерз. 
Напза). 

Вода. употреблиемаи въ инвоваренш, должна быть чиста, а потому ее 
часто предварительно очищаютъ; составъ воды оказываеть большое вляше 
на качество пива. 

Полученное пивное сусло влритея и заправляется хмблемъ въ корчагахъ, 
поубстительныхъь и закрытыхъ сосудахт, очень похожихь на корчаги для 
чарки затора, но ифеколько удлиненныхъ для боле полизаго и равномфр- 
наго нагрбванит. Варха сусла нубетъ цфлью осадить бблокъ и разрушить 
дастазъ: посльднее является особенио важнымь дли того. чтобы дастазъ 
не могъ перевести въ сахартъь декетринт, который долженъ для вкуса оста- 
ваться въ пивф. Припавлешоль же хмБли вводятся въ пиво вещества, вы- 
зывающя осажден!е бБлка, вмяюния на усиБиноеть брожешя и придаюиия 
пиву ароматъ, вкусъ и способность сохраняться. Хуфль прибавляют дву- 
мн порщями: первую при варкБ сусла, а вгорую спустя чзеъ поель окон- 
чания варки. Продолжительность варки сусла, въ зависимости отъ желае- 
маго качества пива, бываеть оть 11;2—21/2 час. Варатъ до тЬхь норъ, 
пока въ пробь, взятой изъ пивного сусла, бЁлокъ не станегь быстро са- 
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диться па дно густыми хлопьями, а жидкость не станетъь прозрачной, какь 
стекло. 

Для заправки хмфлемъ употребляются женемя соцнфия (шишки) растеня 
Нити и$ [при из (см. рис. настр. 153), которыя должны быть цблыми, повнфшиему 
виду своему красноватыми, блЬдно-зелеными или желтыми и обладать сильнамъ 
прятныхъ ароматнымъ запахомъ. Красный хыфль имфетъ нфжные, съ солнеч- 
ной стороны отливающе красиымъ цвфтомъ прицвётинки. Зеленый хыфль 
даетъ боле толстые лепестки, обладающие зато меньшимъ ароматомъ, и потому 
менфе цфиные. Особеннымъ ароматомъ славится въ Гермаши богемсюй хыфль. 


512 Затопиый чанъ съ автоматическими м шалкамя а разрыхлитолямя 


ДЬйстве хыфля опредфяяется главнымъ образомъ количеством лупулииа, 
желтыхъ клейкихъ зериышекъ, расположенныхъ при основаши на приивётии- 
кахь шишевъ. Прятный запахъ хмфля пронсхолитъ олъ летучихъ маслъ и 
различныхъ смолъ, которыя отчасти произошли путемт, окислешя изъ лупули- 
новой кислоты. Далфе въ хуфлВ заключается дубильная кислота и азотистыя 
вещества (холинъ, морфинъ). Обыкновенно разлизають въ хмблб; эеирное 
масло (0,2'/0— 0,500), горькую хифлевую кислоту (лупулиновую кислоту), 
хифлевую смолу, дубильную кислоту и ироч. При варкБ сусла съ хифлемъ 
часть летучихъ массъ его теряется, но, къ сожялфнию, избфжать этихъ ио- 
терь невозмоялю, такъ какъ для прочности пива необходимо кипятить его 
съ хублемъ по крайней мЬрф въ течене 1/2-—1 часа. Лфлались различные 
опыты н падъ сгущешемт уходящихъ паровъ н надъ экстрактомъ изъ хмф- 
ля, но всБ эти опыты не приволн ни къ чему, такъ что варку производатъ 
попрежнему. Хифль при лежани портится, причемъ ныжиыя смолы пере- 
холять въ смолы, вредныя для сусла. Для лучшого сохранемя хмфля его 
сушать, окуриваютъ сфрой, прессуютъ и упаковывають герметически въ 
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цинковые ящики, которые устанавливають въ помбщешаяхь съ низкой 
температурой. 

Хорошо просвЪт- 
ленцое сусло пропуска- 
югь чрезъ сито, задер- 
живающее хмБль, вь 
холодильники. Въ боль- 
шинствЬ старыхъ пиви- 
варенныхь  заводовь 
для этой цБли служать 
больше плоске ящи- 
ки, — кюльшифиыя, по- 
мщенные въ здашщяхь 
съ чистым воздухомъ; 
надъ этими ящиками 
находятея крылья для 
охлажденя сусла. По- 
степенное  понижене 
техпературы, происхо- 
дищее при этохъ, даетгь 
большую возможность 
развиться грибкауъ н 
бактершмъ.  Иоэтому =. | ь- 
на новыхъ  ааводахЪ 533. Авнарать дая охлаждения выипого сусла 
охлаждяють ©уса0 по- 
ередетвомъ холодныхт нов"рхностей, такъ какъ при этомъ перюдъ опасной тех- 
пературы. при которой могли бы развиться бактени, проходитъ очень быстро. 


фэкь Сь возит 


3 Расположен! е аппаратовь прн озлажзсиы!и пивного сусла. 


Наибол%е употребительны при этомъ холодильных поверхности (рис. 533), такъ 
какъ при этомъ сусло еще насыщается кислородомъ, н изъ него выдфляются ве- 
щества, вредныя при сохранении пива. О нихъ уже говорилось при вино- 
куреши. Эти поверхности состоять изъ ряда трубокъ, спаружи которыхт 
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стскаеть суело, а виутри протекаегь холодная вода. На рисункф 53+ из. 
ображень удобный аннарать для охлаждении сусла; въ верхней части аица- 
ратт, (ни сусло) охлаждается колодезной полой, въ ннаней же ледяной водой 
н охлаждениыми соллиыми растворами. 

Охлажденное сусло переходить въ ногребъ, въ которомл, стоять бро- 
дильные чаны; въ нихть сусло бродить съ дрожжами, причемъ весь сахаръ 
разлагается на алкоголь ин углекислоту. та часть брожешя называстся 
главнымь брожешемь, послЬ котораго начиняется послБ-брожеше (дображи- 
ван!е). Погребъ долженъ быть холоденъ и снабжень хорошею вентилящей: 
ошь обыкиовенио снабжень отверспяхи: вверху — для входа свфужаго воз- 

духа, а внизу — Для выхода 
углекислоты, полезно иуфть 
нодъ рукой воду для содер- 
жаня Цогреоа вл, чисто гб. 
Чрезъ весь погребъ прохо- 
дить трубы; лётомъ онь 
наполняются солянымь рас- 
творомь для пониженя тез- 
пературы помфщешя. Бро- 
дильные чаны — это боль- 
. Шя, открытыя, кверху съ- 
уживаюцился бочеи изъ дуба, 
которыя, вирочемь, въ на- 
стоящее время стали зах ф- 
пять желфзными, глинянымн 
или  стекляныхмн, Потому 
что въ деревянныхт, очень 
сильно пристають къ стфи- 
цамъ осадокъ и дрожжи. 
На практнев, вирочемь, эга 
замбна не имфла усибха, 
такъ какъ путемъ частой 
лакировки это приставаше 
осадка устраняется и въ 
деревянныхъ бочкахъ. Ва- 

Дая жельзнаго чана 596. Для деревиниаго чаиа. жлый чанъ снабженъ отвер- 

$15 и 535 Кланзам лан броедильныхь чановъ стемЪ для ПТУЛЕЙ НЗ такон 

высотф, чтобы дрожжи и 
сусло не доходили до него, ин отверемехль внизу, которое закрывается или 
дерсвяниою втулкой, нли ле виитовымт, клапаномъ различной конструкщи для 
деревянныхъ п желфаныхъь чановь (рие. 535 и 536). Чанъ ставять на же- 
абзномъ или каменномъ фундамент такъ, чтобы онь бымь доступень со 
верхъ сторонь. Въ чанъ проведена трубка для наполнеши его сусломъ и 
особые охладительные зппараты, по которымъ протекаютт, охлаждаюше 
соляные раствиры (рис. 537 и 538). Въ крайнемт случа, если нётЪ 
снещальныхь 1риенособленй, необходимо охлаждать чаны и проетрацетва, 
въ которыхъ находятея чаны, льдомт, или холоднымъ воздухомъ. Можно 
така опускать въ сусло сосуды, наполненные льдохъ. 

Большиство машинъ, которыми достигается поннаеше температуры, 
основаны на томъ принциць, чт» оть быстрам испарешя газовъ терлетея 
миого тепла. ип опрудлающее пространство благодаря этому охлаждается. 
Бели, напримбрь, въ чашку съ водой погрузить другую чашку есь эенромт 
нли сБроугаеродомъ и еъ помощью искусетвеннаго вфтра ускорить испареше 
запра или сБроуглерода. то вода вся или часть ея обращается въ ледь. Ва 
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практикЪ обыкновенно употребляется углекислота. сфрниетая кнелота и ам- 
макъ. Принцииъ устройства охладительныхь машинь виденъ изъ рис. 539, 
который даегь картину такого охлаждешя; это табъ называемый аппарать 
Саме. Въ цилиндрь А находится крфиюкй водный растворъ ачм!ака; изь 
него нагрфванщехмь до 130° удалнють алзакт, который благодаря собствен- 


УИ. Холодильники тарелочи ий 53%. Холодильвивт трубачоый, 


ному давлешю сгущаетея въ сосудЬ съ двойными стЬнками В.  Реаи тепер, 
охлиждать цилиндръ 4 и одновременно опустить вт, сосудт, В, окруженный 
дуриымъ проводникомъ тепла. наполненные водой или соляными растворами 
цилиндры, то амакь въ сосудЬ Д приходить въ хнобще и быстро исиз- 


530 Апопратъ Саггё лля получен!я льда. 


ряетея; при испарение понижается температурл, и нахолящанси въ цилин- 
драхъЪ жилкость замерзаеть. На оеноваши этого же принципа устранваются 
большия холоднльныя (абеорбщонныя) машины, употробляемыя для поду- 
чешя льда. 

Устройство такихъ абсорбйонныхъ машинъ показано на рис. 540: ко- 
тель А на }/з наполиенъ концентрированпымъ растворомь амзйака: при нз- 
грёшипи, пужакъ выходить чрезть трубку 1 н проходить въ сушилкт С, 
изъ которой чрезъ трубку 2 — вь змфевикъ конденсатора В; чрезъ трубку 
3 газь проходнть въ кранъ, находянийся вт, крышкб льдообразователя В 
и пероходящИ: въ змФевикъ. Въ начал крант, этоть совершенно зарыть, 
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катБиъ едва открытъ. такъ что газъ прюорфтаеть давлеше въ 10—12 ату.. 
крохБ того, онъ охлаждается въ конденсатор, въ которомъ змфевикъ окру- 
женъ холодной водой. Охлаждение и давлеше переводатъ аммакь въ жил- 
кое состолше. Вь зм5евикв льдообразователя, который погруженъ въ растворь 
хлорнстаго кальшя, начинать испаряться вошедиий чрезъ кранъ амм!акъ 
ий отнимаеть тепло отъ хлористаго кальщя, благодаря чему вода, находя- 
щалея въ сосудахъ, которые помфщаютъ туда, замерзаегь.  Получаются 
плитки льда въ 10, 121.2, 15 и болБе килограммовъ. Испаривийися въ змБе- 
викьЬ аммакь проходить черезъ трубу +4 въ абсорбщонный аниарать Е. Въ 
то-же время жидкость, лишенная аммиака, чрезъ трубку 5 переходить изъ 
котла А въ цилиндръ О, откуда по трубкВ 6 въ маленымй змевикъ конден- 
сатора В, а изъ него чрезъ трубку 7 тоже въ абсорбшонный анпаратъ А, 
гдБ снова поглощаетъ аммакъ; чрезъ трубку 8 растворъ высасываетел на- 


540. лбеорбщиомная машина для оодучен[я льда. 


А сосудъ дла амм!лка, Я ковлойсаторъ, С цпилимирь дая осушения газа, О льдообразователь. Е айеорб- 
щовный ‹осудь, М масась лдл сгушении аммака, © цилаварь для измёиеня темоературы. 


сосомь и прогоняетен чрезъ трубку 9 въ цилнидрь С, а изъ шего чрезъ 
трубку 10 вь чанъ А, Такимъ образомъ, ДЬйстве этой машины можеть 
идти безирериавно, 

Выьсто абсорбтонныхъ машинъ употребляются такл:е машины дая обра- 
зовавшыя льда пасролствояъ сжаты. Прежде для указанной цфли пользовались 
воздухомъ. но въ виду дороговизны работы и масем неудобетвъ, сопряжен- 
ныхъ съ употр"блешемъ воздуха, поеслбдий былъ замфненъ эеиромъ, сЪр- 
нистой кислотой, аммакомъ и угзекислотой. Отработавиий газь всасы- 
вается насоспохъ и затфмъ сгушаетея въ жидкость, которая поступаеть 
обратно вь сосудь для поваго испарешя. 

Въ пивоваренныхь заводахъь очень часто прим Ыинотся машины, рабо- 
таюция амммакомъ. Машина Линде (рис. 541) состоитъ изъ холодильника, 
„рефригератора“, сь желфзными зыфевиками, въ котоерыхъ испаряетси жидай 
аимакъ; благодаря иснарешю амуака происходить сильное понижение темпе- 
ратуры, и окружающая змфевикъ вода или соляной растворъ замерзаетъ. Длн 
сгущешя амуйака служитъ особый насосъ — „компрессоръ“. который  вы- 
качиваеть пары амуака изъ рефригератора сгущаетъ ихъ снова въ „копден- 
саторф“. При употреблеши углекислоты и проч. прниципъ устройства холо- 
днльныхь машинъ остается тотъ-же. 


о 58 


Промышлеаность м техвик.. [\. Т-вф „Проеофатев!а” эъ Спб 


Устройство охлажденя на пивоваренномъ заводь съ примненемь охладительной 
машины съ углекислотою. 


А Компрессорь К Бакъ для охлажден Н Бродильная кадь съ къ холодальнику для 

В Кавденсаторъ Ной воды холалильипкамь въ | воды 

С Бакъ. гдЪ прансхо- Е Бакъ для воды, о1хо- видЬ эмзсанка М Нолапой масогъ 
ЗитЪ охзаждение ра - дяшей изъ халеднль- К Крыльчатый  васост. № Хололильмая тнрелка 
твера хаористиги никл зля раствора тхло- О Холодмльвикъ дла 
кальшя 3 Бродильмая каль съ рястаго кальщя плва 


О ХалалильникЪъ лля карманнымЪ холо- |, Насосъ для раствора 
воды | ДНЛЬНиКомЪ | тлориствго  кальшя | 


дошеят р 
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Въ большииствь пивоваренных заводовть работлють иизовыхь Срошо- 
шехъ, т. е. дрюжки находятся внизу, ид диБ бродильнаго чана. Обыкио- 
венно на 100 лит. сусла примЫниваютЪ оть 30 -50 лиг. дрожжевой каниицы. 
Эту опермию назывлють „задавать дрожжи въ сусло“. Накъ иногда при 
выкуринави спирта, такъ н з1\сь нервое брожеше иу|егь цблью толыо 
размножеше дрожжей. Чрезь 12—20 чаеовь показываются первые пузырь- 
ки углекиелоты, зоторые лишь чрезь 24 часа образують первую ныжную 
ифиу (ониво готово“); въ слдуюцие 24 часа пиво подыхается и опразуеть 
нфиу. стагивающуюся кь средни®; ифиа постепенно разбивается и образуеть 
завитки, стадию, которую называють „низкихъ завишмиемь”“. Чрезь 2—3 
дни оно переходить въ высокое завиван”, и вся поверхность очень высоко 
покрыгается густой бьлой вриой. Постененио брожеше надаеть, нфна ири- 
нимаегь темновато-гризный видь и оизацеть. Главное брожеше пре. 
пращаетея, и „молодое“ инво созрЬло: его тогда наливаюгь въ бочки, ГД 
оно дображиваеть, а оставиияен на днЬ дроябки служагь для поваго ихъ 
размножении. 

За холомъ брожоия необходимо слфднть, испытывая отфильтрованиую 
порцию сусла при помощи сахаромеця. Ухеньшеше количества градусовъ са 
хара называелея „аттенуащеи“, и се-то измфряютъ, погружая ареометры вь 
пробу, освобожленную потряхиващемь оть углекислоты. Но сусло содеркитъ 
еще и спирть, а потому резхльтать из лованя будеть вурень, если нагрыва- 
нмемъ удилнетен сниргъ, а на мбето его ло прюжняго обтъела паливается 
вода (получають, кабсь говарять. „абиствисельную аттоиуащю“) Отношеше 
количества разлонининихея эцетраитивныхт пощестиь во время брожения 
ць количеству бывшихь до брожешя пазывасгея видимон степенью сбражи- 
ван. ели сусло до брояичин было 14° бал, а поелЬ брожщешя 79, то 
атгенуащя равна 7, а степень сбрашинашя * 13.100 = 50. 

Для получеши хорошаго инва необходимо брать чистыя, однородных 
дролики. какъ, напр.. искуественпо культивированныя дрожжи. Необходнхо 
также цивовару позаботиться © томь, чтибы из заразить дрожией, которыя 
Фит сохраннеть. Ото тьмь болфе вадию пот му, что открытые бродильные 
чаны легко подвержены заражению зародышами грибкомь: дрожжи поэтому 
долилня быть особенно чиетахи и способными выдержать борьбу съ вред- 
ными элементами. Проф. Дельбрюкъ совълуеть об, ашать особенное внима- 
не на правильную тежцературх. Обыкиювениая температура сусла при ии 
повомъ прожеши въ 5—6° С. часто способствуеть развиию такихъ дрожжей. 
Иногда при очень пизкихл, температурахь замбчалось, что борьба между 
иекусственными и некультивированимми дрожжами оканчивалаеь побфлою 
послфднихъ. Эта ноббда  некультивированныхь дрожжей часто бываеть 
причивой порчи чизтахь дрожией. Опыты д-ра Мипзейе показывають, что 
"мЬсь дрокиюл, состоящая иль 00°), „дрожжи Фрауергь“ и 1075 дикихъ, 
посль троскратнаго разиножейи при температур вь 14° С. была совер- 
шенно освобождена огь дикихь дролзкеи, межау \.мъ при темнературь бро- 
дильнаго помбщени въ 4—5° С. количество дикихъ дрожжей значительно 
возрастасть (да 30,700, 37,5°% и даже въ одномъ случаб до 59,10.0}. Иро- 
цессь жизни дрожией при нравильномъ брожеши таковь: непосредственно посл, 
прибавлешя дроджен начинаетел ихь дбятельность; дрожази не осбдаютъ па 
дно, потому что ихь подлерживаеть выдбляющаяся углекислота. "ТВ же 
дрояки, погорыя не нуБютъ жизненной вилы или же дБятелыюеть которых 
подавлена обружившей нихъ хуфлевой смолой, опускаются на дно. Садятся 
такяе и ть дрожжи, для дфательности которыхъ вс% обстоятельства пебла- 
гопритны: смола хмЬля, температура. кислородь. ‘Такимъ образохъ обра- 
зусгея низший слоп осадка. Между тфль образуются новыя поколыия дрож- 
же; дрожжи созрвають, начинается высокое завнваше, а затёмъ дрожа 
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собираютсл вЪ комки, сусло проясняетея. На ди образуетел второй слой: 
средн слой. Во премя препращешя брожения не образтется больше поко- 
ль дрожжей; но прежшя векультивированныхя дрожжи. поелЬ осажденя 
главной массы культивираганныхь. суфиливалсь съ остатками чистыхъ, 
живутъ икоторое время и, наконецъ, садятся на дно. Въ суслЪ остаются 
еще отдбльныя катки чиетыхъ дрожжей вь смбеи съ некультивированиыми, 
ОнЪ псреходять и въ бочки. Верхши слон осадка п пилиий пивоваръ 
удалясть, наюъ негодные слои, а изъ средняго снова культивируетъ чнетыя 
дронеки. 

До сливашял молодого пива въ бочки оно не подвергалось особенныхъ 
опаспостамт, но 0% везиии при сохранеши его. Бочки обыкновенно д*- 


= 


542 Мэшиица лая очистки ы мытьн бочекь. 


лають изь дуба емпостью въ 10—100 гектол. и даже больше, бочки ТЬМЪ 
больше, чфмъ дольше хотитт, сохранить пиво; ихъ заливаютъ снаруаи смо- 
лой, чтобы не проходилъ воздухъ и углекислота, и оставляють сЪ сткры- 
той втулкой въ нолфбщешяхь, хорошо пентилируемыхъ. с температурой 
въ 2—3 С. Во время сохранешя пиво добраяншаеть, и въ немь обра- 
зуются новыя вещества. Если къ молодымъь дролжахль  примианы ве- 
культивирюванныя дрожжи въ такой степени, что он могли бы ихъ побф- 
дить, необходимо инво поставить вь услошя, при которых, культивирован- 
пыл дроязжи взпли бы перевфсь; очень низая температуры уогутъ только 
повредить дёлу. Съ дуугой стороны билБе высомя температуры могутъ 
поплечь друмя  нежелательныя послбдетыя.  Слдовательно необходимо 
кульгивировагь дрожии, за которыми была бы обезиечена побБда и при 
боле низкихъ техпературахъ. 

Верховое брожеше вызывается другими дроазжами. Этоть способъ болъе 
пригодень для неболынихь заводовъ и болфе тенлаго климата. Оно проще 
и дешевле; дрожи ие портятся. пиво приготовляется вт, очепь коротыи 
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срокъ, но и скоро портится. Начинають брожеще при 10—20° С ин, не 
охлаждая затора, дають суслу бродить сильшо вь течеше 2 — 3 дисй. Пра 
верховомь брожени прихфняють пли „брожеше въ чанахь“, илн же „бро- 
жене въ бочкё“. Въ первомъ случаБ главное брожеше происходить въ чань, 
цо окончаши же брожешя снихаютъ верхняя дрожжи, а молодое пиво съ 
осфвшихъ дрожяей спускають въ бочки для дображиваня. 

При „брожеши въ бочкахъ“ сусло и дрожан поибщаются вт, бочки и 
такъ высоко. что во время брожешя пбиа и дрожжи выходятъ чрезъ отвер- 
спе дал втулки; затЬму, для сохранешя или отиравки пиво переливаютъ въ 
бочки, въ которыхъ происходить дображиваше, сначала бурное, причемъ 
бочку каждый разъ нополняють. Чрезъ ифскольцо дней бочку закупори- 
ваюгь. 

Ири нриготовлеши данцигскаго пива („Уоррепыег“) в бельчйекихь сор- 
товь пива („Ган Ис“ и Р\Ваго“) оставляютъ сусло (изъ риса и пшеницы} 
бродить безъ дроизщей при 9—13° С. Нижнее брожеше, пронсходищее при 
этомл. длитея голь и больше, причемъ чанъ открыть и дли дБИствя другнихъ 
грибковь, порождающихь модочно-кислое брожеше. Ииво, дЬйствительно, 


543. Матина дли переказтыван!я бочевъ 


"беколько кисловато. Ве иннных бочки какъ для сохранешя пива, такъ и 
для транспорта, обыкновенно смолятся, дая того чтобы онф не пронускали 
воздуха и \глекиелоты. Иредъ смолемемъ сидружи и внутри ихь подвер. 
гають чиеткЬ водои помощью щетокъ. Ма рие. 542 представлена машииа 
для очистки бочекъ; сильныя струн тенлой или холоднои воды, понадающей 
внутрь бочки, споласкивають грязь, причемъ острыя щетки энергично чистять 
поверхность бочки снаружи и внутри. Машина дли перехатывашя бочек 
(ще. 543) доставлять ихъ кь смолянымъ апиаратамь. Осмаливаюгь бочки 
смолой, размягчающейся при 50° С. и состоищей изъ слбен колофоня и 
тяжелых емолистыхь маглъ. посредетвомь машииь или руками, Ири руч- 
номъ смолеши верхнее дно вынимають ин вливають всипящую смолу, которую 
и зажигають внутри бочки. Когда бочка достаточно обгорфла и смола стала 
подянистой, ирибавляютгь еще смолы, бочку заколачивають ин вертять; за- 
тЬхъ избытогь слолы выливаютъ и снова вертять бочку до тьхь поръ, 
инока смола застынеть. Ири машииномъ смолеши старую смолу паромъ пе- 
револять въ жидкое есостояне, прибавинотъ къ ней новую жидкую емолу 
и распредъаяють се каташемь бочки. Тамя машины для смолешя пред- 
ставлены на рис. 544 и 545. На этихь машинахъ холию смолить одно 
временно до трехл» малыхъ бочекь. Ири смолеши болынихь бочекъ при- 
дблывается одна большая труба, а два осталынахь отверсия закрывають. 
Посл смоленя бочки промывають, взвыпивають и пумеруютъ. 

Ииво въ бичкахь остается до тЬхь поръ, пока оно не просвьтлфетъ и 
не слфластся годнымь къ употреблению; продолжительность этого времени 
зависить отъ способа приготовлешя. Углекислота, образовавшаяся во вреля 
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посл —брожешя, при низкой температур цогребз находится растворенная въ 
пивЪ. Если нельзя ждать полнаго проевытлЬня нива, то можио ускорить его 
поередствомъ стружекъ: мелыя стружки буковаго или орфховаго дерева, 
прокипяченныя въ вод, влажными опускаются вт пиво (1 килогр. на гекто- 
литръ); дрожжи увлекаютея ими на дно. ПослЪ важлаго употребленя стружки 
тщательно очищаются. Для очищен1я стружекъ тоже сушествують машины, въ 
которыхъ стружки отъ трения другъ о друга освобождаются отъ приставшихь 
дрожжей, а потомть промываются водой. Подобная машина для очистки стру- 
жекъ (рис. 546) состоить изъ вращающагося барабана, нохоющагося на 
двухъ доньяхл; донья снабжены задвижкой ин отверстями для стока воды. 
Посреди барабана находится трубка, служащая осью и снабженная отверстыми, 
чрезь которыя входитъ въ барабанъ вода. Барабанъ нанолвлется струж- 
камни и приводится въ движене ременной передачей; однопременно съ 
этиуъ входить и вода. Промыване ведется до тфхъ поръ, пока стекающая 
вода не стаметъь совершенно чистой. 


2}  Машииа дая смоленя съ раззувальнымь 513. Паровой апнаратъ для 
мылхонъ смолешья 


Часто также пиво нредъ отираклемемъ его пролуекается чрезъ фильтрь 
изъ асбеста или целлюлозы. 

Когда пиво готово къ отиравкЪ, бочка, въ которой оно хранилось, снаб- 
жается краномъ, а кранъ соединлетен еъ кишкой. Такъ какъ ваполнеще 
бочекъ къ отиравкф производится наверху, а бочки ст пивомъ хранятся въ 
погребахъ, то пиво необходимо перекачать въ верхнее отдфлеше. Чаще 
всего это производится помощью Виздушныхль насосовъ. Конечно, подоб- 
ный способъ ихфетгъь крупные недостатки, такъ какъ часто бочки не пыдер- 
жнваютт развцваемаго щи ЭТомь громалваго давлешя: къ тому еще при 
этомъ пиво тернетъ часть углекнелигы. Этого малую избфгиуть ст помошью 
апнарата Роттера „РН“. Изображенный на рис. 547 анпарать еъ регули- 
руемыхъ данлетемь работаеть гидравличееки с, помошью пива. Ири 
этомъ не лериетея углекиелота, и работать межно безъ всякой опасности 
для бочки при лаплеши вь 1,2 атм. и болфе. такъ какь гидравлическое 
давлеше  дВиетвуеть  равномфриюо  безъ  толчковъ: вь гидравлическомъ 
насоеф, снабжевномъ млнометромъ, не можеть быть быстраго возрастаиян 
давлеши; отсутетше воздуха обуеловливаеть сохранеше углекислоты въ 
ПИВБ. 

Нногла пиво терясть евою углекиелоту оть неизвьетныхъь причииъ и те- 
ряетъ выБеть съ тёмъ вкусъ. Межио въ этомъ случа пли просто накачать 
въ пиво углекислету, или же смфшать налятое для отправки пиво съ неболь- 
шимЪъ количествомъ сусла въ первой стаи брожешя: пиво пачинаеть бро- 
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дить н насыщается углекислотой. Такэе пиво называется „курчавымь“, „дрож- 
жевымь“; оно скоро портится. 


Пяво  сохраниеть 
свой освжающи вкусъ 
лишь въ томъ случав, 
если его сохрапяють ва 
холоду; при отправкф 
пива  лЬтохь  ваговъ 
должент быть снабжен 
ЛЬдОХЪ. 

Большие нивоварен- 
ные заводы перевозять 
пиво по  жедфзнымъ 
дорогам вь особыхъ 
кобственныхь вагонах 
съ двойными стфикями 
и двойнымъ  ноломъ; 
вагоны эти охлаждаютъ, 
кромь того, льдомъ. Для морского транспорта инво приготовляюгь особыхъ 
образомт. Его сильнфе хвариваюг. прибавллюту, ць нему больше хувля, 
а загЬмъ еще стерили- 
зують (пастеризуютъ|, 
т. е. подвергають н\ко- 
торое время дЁЙетвие 
температуры в 65— 
15° въ воднной бан. 
для того чтобы убить 
ис$  паходнийеся вь 
цивв грибки. Обыкно- 
венно подвергаютъ на- 
грёвашю бутызки, на- 
нолненныя  иивомь и 
хорошо закупорелныя. 
ъ случа же нагрЬва- 
и нова вь бочкахъь 
необходимо эту онера- 
ци производить въ за- 
крытыхъ сосудахъ. для 
гого чгобы ‘держать 
вь пивь углекислоту. 

Прн долгомъ стоя- 
ши пиво становится 
старымъ, теряетъ аро- 
мат, (оть хыфля) и 
вкусъ; но при евоеврь- 
. менномт,  прибавлени 

= завитковаго нива, его 

_ = = можно снова  сдвлать 
537. Аппарать для поробнее ва съ регулирусмымъ свъжихъ. Старое ПИРО 
иробрфтаеть прБеный, 

азатЬмь горым вкусъ, такъ какъ вслЬдетве долгаго брожешя расходуются всф 
экстративныя вещества. Безвкусное пиво или „завивается“, или же разбавляется 
молодымъ. Прин долгомь стояши нива на открытомт, воздухф оно становится 
кнелымъ и исвкуснымъ, такъ какт весь спиргь окисляется въ укеусную ки- 
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ПивовлАРЕНВОЕ ПРОИЗВОДСТВО. 625 


слоту. Иногда, наконець, пиво мутнБотъ оть дрожжей, бактерй, или велвд- 
стве выдфдешя глутина или хуфлевой смолы и Т. д.; нъ такнхъ случаяхъ его 
освфтляють опилками, рыбьимъ клеемъ или же посредствомъ фильтровашя. 

Сильно насыщенное хмфлемъ ниво называютъ „горькимъ“ въ отлич!е отъ 
„сладкнхъ“, мало или совсфмъ не насыщенныхъ хмфлемъ. Такъ называемое 
двойное пиво, какъ, напримфръ.Сальваторь, Бокъ, мартовское, приготовляется 
изъ пивного сусла съ 16—18%/0 экстракта съ прибавлешемъ небольшого 
количества хмфлл; эти сорта содержать много но перебродившаго сахара. 
Указанные сорта непрочны (много сахару, мало хлфля), а потому ихъ при- 
готовляютЪ къ опредблен- 
ному времени, когда ихъ 
добросовфстно и выпива- 
ютъ. Темное и пшеничное 
пиво приготовляются безъ 
хибля, изъ ячменнаго и 
шиеничнаго солода, обык- 
новенно съ прибавленемъ 
сырого продукта — маиса 
наи риса; это пиво нахо- 
дителя очень долго въ со- 
столнш сильнаго брожешя 
н поэтому сильно пфнит- 
ся. Ганноверекое (Вгоуйап) 
н брауншвейгское пиво 
(Мите) — это темные 
сорта густого солодоваго 
экстракта, богатые сахз- 
ромъ, а потому очень слад- 
ке. 

Берлинское бВлое пиво 
приготовляется изъ смфеи 
трехъ частей пшеничнаго 
солода и одной части ячмен- 
наго ; на 100 частей смБси 
прибавляется оть 2/8—1/+ 
хивля; крфокое сусло ВЬ 548 Боченочныйкрать дая $9, Крапь дая налооа 
8— 120 ВаШо8 подвергает- виа изъ ве ротлыят 1 пива паъ бочки 
ся предварительному бро- 
женю; послф-брожеше (боченочное) происходить въ каменныхъ чанахъ. Гото- 
вое берлинское пиво сохраняется недолго: 1—6 недфль; затЬмъ оно ски- 
саетъ отъ образовашя въ немъ молочной кислоты, дфлается ба$днымъ и мут- 
нымъ оть дрожжей, 

Приготовлеше зпонскаго рисоваго пива „саке“ проходить четыре фазы, 
какъ недавно указалъ на это Кельнеръ. Первая фаза, — это приготовлеше 
способствующаго образованию сахара фермента, который состоить изъ энзи- 
мы, образующейся при культур% АзрегеИюз Огугае Сойп. Даля этого раз- 
моченный рисъ подвергаютъ обработЕЪ паромъ въ течен!е нЪсколькихъ часовъ. 
охлаждають его до 28°, раскладываютъ на цыновкахъ и смфшивають со спо- 
рами Азрегаиз. Въ течеше 24 часовъ вслфдетве произраставшя грибковъ 
температура массы повышается до 40°, посл чего масса эта на особыхъ 
дощечкахъ располагается въ самой теплой части погреба. Спустя 12—24 часа 
все вещество, опутанное нитями инцел!я, мфсится, и, по скольку это является 
необходимымъ, охлаждается вспрыскивашемъ холодной водой. Чрезъ 83—31, 2 
дня масса готова для употребления (койн). Койн содержить въ себЪ ферментъ. 
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сильнфе солодоваго ластаза и ибБеколько отличный оть инвертина пивныхъ 
дрожжей. Вторая фаза— это получене культпвированныхъ дрожжей. Свуже па- 
реный и охлажденный рисъ въ см5еи съ „кони“ и съ водой даеть густую ка- 
шицу, которая расиредфляется въ десяти плоскихъ чанахъ, въ 100 лит. вмбетн- 
мости каждый, и при частомь помфшивани, при техпературь въ 4—172'". про- 
цесеъ образованшя сахара оканчивается въ нфеколько дней. ВелЬдетв!е дбиствя 
зародышей дрожжей. попадающихъ въ моссу изъ воздуха, начинается брожене: 
массу тогда соеднилють и распредфляють въ два большихъ бродильныхъ чана, 
латЬиъ нагрёвають нхъ чрезъ 24 часа для оживлешя дрожжей. Дней чрезъ 
5 растворенный солодъ, такь называемый „мото“, переноситея обратно вт, 
плосме чаны. ‘Тогда переходять къ третьей фазБ, главному брожешю. Для 
утого соетавляютьъ смфсь изъ разныхъ объемовъ 
паренаг риса, „мото“ и воды съ 13 объема 
„койи“ и помфщають ее въ чаны, вуфстимостью 
оть 9—60 гектолитровъ. гдф при постоянномъ 
помфшиваши и пронеходитъ брожеше, причемт 
температура повышается до 20°. Дня чрезъ три 
вся маеса, съ прибавлещемт снова „койн“, „мото“ 
и воды, длится на дв поршни въ два чана. 
Содержимое каждаго изъ этихъ чановъ подоб- 
нымъ же образомъ смова дфлятъ на два чана, и 
опять чрезъ три дня всея масез сливается вь одину, 
облий чанъ, гдЪ въ течеще 2—3 дней пронсхо- 
дить очень оживленное заключительное броже- 
ше. Четвертая фаза состоить въ раздфленш 
твердой н жидкой частей затора; отдфлен1е это 
производится поередствомъ наполнешя пенько- 
выхъ мЬшковъ, нропитанныхь сокомъ 0!0з- 
ругоз, очень богатымъ дубильной кислотой 
Отжатая жидкость оставляется въ сосудахъ на 
14 дней для прюесвфтлешя, посл чего ее раз- 
ливаютъ въ боченки. 

„Саке“ имфетъ цвфтъ рейнвейна и ароматъ 
арака, но легко окнеляется; содержитъ до 24%0 
экстрактивныхь веществь и 11—14°0 алко- 
голя. Его пьютъ горячимъ. Изъ твердаго остатка 55. Иасосъ ааа озиезки +ру4* 
выгоняютъ алкоголь, а дробипу употребляютъ 
какъ удобреше. Весь процессъ длится около семи недфль. Въ годъ произ- 
водится его въ Лпоши до 7 милл. гектолитровъ. 

Небезъизвфетны также англШее сорта пива: портеръ, $010 (стоутъ), эль 
и слабое пиво (полпиво). Портеръ изготовляется изъ сильно высушеннаго 
солода съ прибавлемемъ къ нему колональнаго сахара; оиъ ипредставляетъ 
первый выходъ по инфузюниому способу (до 20° ВмИт5); стоудь — это вто- 
рой выходъ — нфеколько слабъе, а трей выхолъ -- слабое пиво. Эль при- 
готовляется изъ слабо высушеннаго солода съ прилфеью крахмальнаго сахара; 
образован!е сахара происходить при температур вт 62—65° С., и при 15 до 
11° сильно охмфленное сусло подвергаетея верхнему брожейю. Выдержива- 
ютъ пиво 1—2 года; для просвфтлевшя иногда употребляютъ поваренную соль. 

Пиво состонтъ изъ воды, углекислоты, этиловаго спирта, сахара, дек- 
стрина, пептоновъь и амидовъ (азотистыя вещества), глицерина, молочной. 
уксусной, янтарной киелотъ, жирныхъ н смолистыхъ веществъ, хибля и солей 
(а именно фосфорно-кпелыхъ щелочей). При этомъ въ различныхь сортах\ь 
замфчаются очень большия колебания въ содержан!и воды (отъ 45.24 10 92.920,0). 
углекиелоты (отъ 0,12 хо 0,2970/0), спирта (0.2—5,02), экстрактивныхъ ве- 
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ществь (оть 3,66 до 52,299/0), сахара или мальтозы (отъ 0,56 до 33,50) 
гумми и декстрина (отЪ 9,23 до 11,969,0) и т. д. 
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Разливное, илм знмнее 
ПНВО . о С 
Лаерпое, или лЪтвее 
пиво. и 
Экспортвое пи. . . 
Бокбиръ, мартовское 
пиво (двойное пиво). 
Бзлое пиво... .. 
Разливные сорта пивц 
верхового брожешх 


— | 9141| 0.197] 3,38 ее 0,74 | 0,35 | За | О,вь8| 0.12 к 


|1 216 90,08 1.196 3.28 | 5.19| 0,71 | 0,88 | 3,28 | О,151 0,165] 0,228| 0.277 
1,0176| 89,01| 0.20з| 4,40 | 6.38 | 0,14 | 1,20| 3.47 | 0,161| 0,154| 0,267 | 0,074 


1 .0213| 47.87| 0.234! 4.69 | 7,21 | 0,73| 1,81! 3.97 | 0,165] 0,176] 0,268] О,овь 
1,0137 91,62| 0,397! 2,73 | 5,34 | 0.58 | 1,52] 2,42 | 0,392! 0,092] 0,149] 0,234 


1.0102! 92.32] (,162| 2.79 | 4,13| 0,41 | 0,85 | 1,75| 0,433| 0,235] 0,174] 0,9 


Рисовое пиво 1.0713 39,21| — | 3.881 6,93 | 948 | 1.45| 4,291 9,28 | — | 0,2 | 0,27 
Просяное пиво — | 93,81| — | 2,37| 4.02| 0,28 | 1.38| 0,23 | Ою | — |018 | — 
Портеръ 1,01з! | 88,49] 0,215, 4.70 | 6.59 | 0,65 | 2.62 | 3,08 | 0,281| — | 0,303] 0.23 
Эль (о Им 89,42] Оют| 4,75 | 5,65] 0.61 | 1,07 | 1,811 0,27“| — | 0,31 | 0.0% 
памбикт. .. . . 11.008] — | — | 5,02| 3.86 | О4з | 0,56 | 1.88| 0,88] — | — | — 
Мальцъ-экстрактное 

иво... .| | 83,87] 0.20 | З,в5 [1208] 0,29 | 4.59 | 5.09 | 0.208] 0,29%! О я? 0127 
Прауишвейгское пиво . | — 45,54 Олз | 3. |52,3| — | — | — | | — | 1.39 | 9,52 
Корабельное пиво . . [1.1774 54.13] — 


0,29 ‘45.59 | 2,16 |38,50 11.00 | 0.2 — | О,тэ1| 0,269 


Углекислота придаеть пиву освфжающ! вкусъ и обусловливаеть иьии- 
стость ого; кромЪ того, она предохраняетъ пиво отъ порчи, препятствуя 
росту дрожжей. При сохранеши пива, вслфдств!е медленнаго дображивания, 
увеличивается количество углекислоты, но она убываеть при разлив ни 
закупориваши. Выдфлеше углекислоты влечеть за собою и просвфтлеше 
пива, такъ какъ суспендированныя частицы выносятся углекислотой на 
поверхность. 

При разливф пива необходимо соблюдать условн, безъ которых ииво 
теряеть свою удобоваримость и вкусъ. Оно должно быть холоднымъ и на- 
сышенныхъ углекислотой. Обыкновение слфлуетъ наливать его изъ бочки чрезъ 
краны (рис. 548 и 549), но не вездф это является удобнымъ и возможнымъ. 
Самый распространенпый способъ (въ Германи!) — это наливаше пива посред- 
ствохъ нагнетательнаго насоса. Бочка стоитъ въ холодномъ погребВ и окру- 
жена или влажной матерей, или льломъ, для того чтобы пиво оставалось 
всегда хододнымъ. Въ бочку вставлена длинная трубка, чрезъ которую по- 
средствомъ насоса прогоняется пиво. Прежде давлене производили возду- 
хомъ или водой; но воздухъ, выгоняя часть пива, выгонялъ также пзъ 
другой его части углекислоту: пиво теряло свой освъжающй вкусъ, станови- 
лось невкуснымъ и скоро окислялось. Поэтому старались воздухъ замфнить угае- 
кислотой. Прежде для этого употребляли сгущенный газт, но съ успфхами 
техинки его замфнили жидкой углекиелотой, которая поступаеть въ про- 
дажу въ стальныхъ бутыляхъ; эти бутыли очень удобно, посредетвомт, рас- 
предфлительныхъ (выходныхт,) клапановъ, соедивяются съ насосами, и пиво 
въ течеше дня льется нзъ бочки ло послёлней капли н нисколько не пор- 
тится. На рис. 550 показано довольно обычное приспособлеше для подоб- 
наго разлива пива изъ бочект. Особые охладительные аппараты поддер- 
живають всегда низкую температуру. При пивныхъ насосахъ особенно 
слфдуеть обращать внимане на чистоту проводящихъ трубокъ. Внутренняя 
часть ихъ и крановъ должна быть сдфлана изъ олова. Трубки наполия- 
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ются съ помощью особаго насоса тенлымъ (рис. 551) растворомъ соды, кото- 
рый прогоняется нфсколько разъ по всфмъ ходамъ; затфмт, трубки съ по- 
мощью того же насоса промываютъ еще водой. 

Отбросомъ пивовареннаго производства является дробина, которая служить 
нрекраеныхъ кормомъ для молочныхъ коровъ. Дробина во влажномъ состо- 
яши дурно сохраняется, а потому ее сушатъ. Очень выгодно также подвер- 
гать дробину, какъ н свекловичную р$зку, инфуми съ меляссой, причемъ дро- 
бина отдаеть воду п иробрфтаеть питательныя вещества. Высокое содер- 
жано сахара предохраняегъ ее при этом оть порчи. Вотъ, напримфръ, со- 
ставъ дробины посл инфузии: жира — 1,6390, золы -- 6,1800, воды — 
14,56°/0, протенновыхъ веществь — 13,190/0 и экстрактивныхъ безазотистыхъ 
веществъ — 58,01°/0. Ниже приведена таблица составны хъ частей дробивы 
ваажной и высушенной. 
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Солодовое мальтонное вино. Около Гамбурга въ, Вандебекь из- 
вЪетно еще приготовлене изъ солода винныхъ напнтковъ, которые носить 
назван!е солодоваго вина (МаНопует). Процессъ получейя его можно раз- 
бить на четыре фазы: 1) приготовлеше затора; 2) молочно-кислое брожеше 
солодоваго раствора; 3) спнрговое брожене подъ вляшемъ винныхъ дрож- 
жей, и 4) сохранешье молодого вина. Всф эти фазы производства ведутся 
обыкновеннымъ способомъ, но обращаютъ главныхъ образомъ винмаше на то, 
чтобы при затнрани возможно большее количество крахмала перешло въ 
мальтозу. Главное брожеше производятъ поередствомъ культивированныхъ 
дрожжей, происходящнхъ оть южныхъ сортовъ винограда.  Здфеь руковод- 
ствуются тьмъ соображетемъ, что дрожжи, происходяшя отъ дрожжей юж- 
пыхъ сортовъ винограда, болфе богатаго сахаромъ, обусловливаютъ болфе 
полный процессъ брожешя. Къ суслу прибавляють иногда тростниковач» са. 
хара. Готовый продуктъ, содержащий еще не нзмфнивийеся углеводы, сохра- 
няется въ погребахъ; при этомъ въ немъ происходять еще химическая изуф- 
нешя при доступ теплаго, чистаго воздуха; созрфван1е вина ирн этихъ усло- 
шяхъ окзичивается въ очень короткое вреня. 

Изъ солода приготовляются преимущественно два сорта вина: со- 
ходовое шерри (мальтонный хересъ) и сододовое токанское; эти вина на- 
домивають южныхл вина, но имъ, конечно, недостаеть специфических эк- 
страктивныхъ веществъ випограднаго сока. По анализам Р. Фрезенуса 
эти вина имфють слфдуюцИй составъ: 


Солодоное шарри. (01040800 ТоКайское. 
Удьльный вфеь . еее. 1.0277 1,0940 
Поляризащшя (толщина слоя 220 миллних. } ‚ | 13,9 Вильда. + 259 Вильда. 
Послв сбраживашя — 13,40 > + 249, 
Въ 100 к70. сант. содержится: 

АКОГОЛЯ Г; орск ааа о ЕВ 13,36 гр. 9,92 гр. 

(соотеътсти. 16,м объеми. "‹) (соотв. 13 объеми. +1 
Экстракта. . а т а МН 28, 29 гр, 
Минеральныхъ веществъ . (о... 0. 17 гр. ©, 22 гр. 
Свободныхъ киелоть (молочв. кисл.). ‚ ... 9,639 гр. 0,801 гр. 


Летучихъ кислотъ (уксуск. кисл.). .. . | 0.081 гр. 0.071 гр. 
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(Соотвфтств. 16.“ объеыи. ®°). (Соотв. 12; объгыи. 95). 


Нелетучихь кнелотъ (молочи. кисл.). .... 9,7 гр О,еау Гр. 
Гаицерина . Е а 0.3а гр. 0,28 Гр. 
Азота . . Ка 0,067 гр. 0,081 гр. 
Соотвътственно бфлковыхь веществъ УЕ 0.41 гр. 0,506 гр. 


Возстановлякицаго сахара (мальтолы, декс- 
трозы, иивертир. Сола разечитанпаго 


на декстрозу . . . - те мл 6. 1 гр. 19,07 гр. 
Тростниковаго сахара. еее, — 0.41 гр. 
Декстрина. - о Е МЕРИ 1, ой гр. 4,4 гр 
Фосфорной кислоты ь и и 0,073 гр. Ол19 гр. 


Близко кто пивоваренному производству стоптъ медоваренное, которое 
получило уже нфкоторое промышленное развнте въ Росн; медъ варятъ 
изъ сахара. приправляемаго различными душистыми веществами; въ нЪко- 
торыхъ губертяхъ западнаго и польскаго края напитокъ „медъ” варятт. 
изъ пчелинаго меда. Съ 1895 г. одинъ изъ заводовъ въ С.-Петербург, 
иприготовляеть медъ холоднымъ способомъ (безъ варкн) нзь ичелинаго меда. 

Первое мфето но количеству приготовляемаго пива занимаетъ Гермашя, 
въ которой производство въ годъ достигаеть 45.000,000 гектолнтровъ; Рос- 
ся занихаеть шестое мфсто (Гермашя, Англя, Аветро-Венгруя, Бельмя и 
Франщя) съ производстномъ въ 60.000,000 вед. (7.200,000 гоктод.} и съ 
поле, чёмъ тысячью заводами. Для пивовареннаго пронзводетва не хва- 
таеть русскаго хмфля. такь что на ифкоторыхъ заводахъ Волынской губ. 
употребляютъ дик хмфль. Много хибля также привозять въ Росс изт- 
за границы: изъ Гермаши н др. Относительное количество получаемаго пива 
въ государствахъ (въ гектолитрахъ) и количество пива, приходящагося на 
человфка, выражается слфдующими цифрами: 


Коанчество 
Количестяя пира 
гектолитр. | ша олпого 
челолька. 


Мая... 
Нидерланды 
Швещя ео 
Норвейя ... 
Итая > 
Соед. Штаты. 


— . 
| Болачестви 

Колачество| пива 

гектолитр. | ва озноги 
челов ка 


Гермашя . . 
Великобритания 
Австро-Венгия . 
Бельпя . 
Франщя ... 
Росая . . . 


1.800.000| 33 
1.741.000]| 425 
1.700,000] 15 
70.000] — 153 
127.000 0,5 
19.867.360\ 470 


12.191,400 : 
9.281,700] 169.2 
8.3)5,700] 22, 

7.200,000 О 


ао 
са 


Уксусное производство. 


Каждый могъ наблюдать въ обыденной жизни, что вино, пиво. плодовое 
вино, свекловичный сокъ и друпя подобныя жидкости на воздух стано- 
внтсея киелыми. Это явлеше завиентъь отъь того, что спиртъ, находя- 
нийся въ этихъ жидкостяхъ, окисляется и переходить въ уксусную кислоту. 
Ироцеесъ ототь происходить лишь при опредфленныхъ услошяхъ. Содержан 
алкоголя не должно быть велико, ве болфе 5—105/0; при большемтъ содер- 
жаши алкоголя, окислеше идеть гораздо медленнфе, или же совефмъ не 
происходить; если алкоголя въ жидкости мало, то процессъ окислешя 
тоже замедляется. 

Нанбол5е благоприятная температура для процесса окислешя ле- 
жить между 12° и 16° С. Ниже этой температуры процесеъ окислемя 
замфтно ослабфваеть, а выше — злкоголь легко испаряетея, и, конечно, 
этимъ причиняется прямой убытокъ, такъ какъ уксусной кнелоты полу- 
чается меньше. На поверхности окнеляющейся жидкости можно замф- 
тить пленку, состоящую изъ нитей грибка, который въ вид зародыша 
цоталь въ жидкость изъ воздуха. Это  уксусный грибокъ (Мусодегша 
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асеЦ), который представляеть изъ себя круглую или овальную КлТкУ 
оть 0,01 до 0.003 мм. въ даметрЬ; иногда таыя  вклфтки соединены 
въ цфль. Фтоть грибокь посредствомъ кислорода воздуха окисляеть 
жидкость, вь которой онь живеть, и пронвляеть свою дфятельность 
40 ТЬхь поръ, покл въ жидкости находить себф благопруятную среду: 
дли его развнтя необходимо прниеутств!е минеральныхь и органическихъ 
азотосодержащихь веществъ. 

Очень хорошо развивается уксусный грибокъ вт, винф, пивф, илодовохъ 
вин; но чЧнетая слабая водка неблагопрятная для него среда: онъ тамъ 
гибнетъ; подобныя жидкости и не киснутъ. Въ началф процесса окисленя 
пока еще развинается уксуеный грибокъ, или же въ концф процесса, когда 
использован весь алкоголь, въ жидкости поселяется другой грибокъ (Заецаго- 
шусез шусофегтз), который окисляеть алкоголь совершенио, разлагая его 
на углекислоту ин воду, и такимъ образомъ щрепаятетвуеть образованю 
уксуса. Готовый уксусъ чаето разлагается подобныхъ образомъ. 

Свойствомъ уксуснаго грибка окислять алкоголь воспользовалась тех- 
ника для получения изъ слабаго, не выбродившаго вина виннаго уксуса, изъ 
пива пивного уксуса, и изъ яблочнаго или грушеваго вина плодоваго уксуса. 

Орлеанекш  способъ, практикуемый въ широкихь  размбрахт, вь 
окрестностяхъ Орлеана, Рейхса, Борло и т. х., состоить въ слфду- 
ющемъ: дубовыя бочки, вмфетимостью отъ 2 до + гектолитровъ. снаб- 
жениыя нъ верхнемъ днё дырками для свободнаго доступа воздуха, ста- 
вятся лЁтомъ на открытомъ воздухф, а зимой въ особых помфщешяхь съ 
температурой нъ 25—30° С.; бочки проноласкиваютъ крфикой уксусной ки- 
слотой, которая проникаеть въ ткани дерева и уничтожаетъ вещества, 
даюния неприятный привкусъ. Въ бочку затЬмъ вливаюгь 10 литр. вина, на 
поверхности котораго скоро появляется „уксусная матка“; работа грибка на- 
чалась: образующаяся уксусная кислота опускается на дно, вытесняя на верхъ 
алкоголь, который претерафваеть подобное же окислеше съ помощью Му- 
содсгша. (Спустя восемь дней прибавляютъ еще 10 литр. и такъ далБе, пока 
бочка не наполнится на половину; тогда спуегають жидкость, оставлия 
лишь 10 литровт, и снова подливаютъь время оть времени шо десяти лн- 
тровт,. Такой процесеъ можеть длиться годт, и тогда бочка опоражнинается 
совеБмЪ. 

Иногда, когда воздухъ очень быстро притекаетъ, наступаеть  охза- 
жлене и прекращеше дъятельности грибка. Такое же прекращеню бываетъ, 
когда въ жидкость попадаеть уксусная угрица (зари Ша асеИ, изъ не- 
матодт,) н начинаеть борьбу съ грибкомъ язъ-за кислорода; если побфждаеть 
угрица. то окислеше прекращается, но обыкновенно угрицы бываютъ оттЬс- 
нены къ краямъ и окружають жидкость п „уксуеную матку“ бфлымъ коль- 
цомъ, а грибокъ продолжаеть свою работу окислешя. 

Значительно  скорфе можно получить укеусъ при методф  „но- 
вой фабрикаши уксуса“, употребленномъ впервые  Шютценбахомъ въ 
1823 году. Еше за сто лёть до этого Бергаве (ВоегВауе) замфтил», 
что вино при стекани  вфекользо разъ по выжникамъ, быстро обра- 
щается въ уксусъ. Этимъ способомъ и пользуютея въ Гермашя для 
получен1я уксуса изъ разбавленнаго синрта (рие. 552). Для этого упо- 
требляются аппараты, пуфюние слфдующее устройство: крфиюя бочки изъ 
дубовыхъ досокъ въ ?—6 мет. вышины и до 1—2 мет. въ даметрЬ снаб- 
жены двухя рёшетчатыми днахн: нижнее на высотф 30 савт. надъ дномт 
бочки, а верхнее ниже верхняго края на 15—20 сант.; непосредственно 
надт, нижней полкой сдфлано въ бочкф шесть отверстий, въ 3 сант. въ да- 
метрЬ кал:дое, внутренняя часть которыхъ лежить ниже наружныхъ. На 
бочкБ лежитъ покрышка съ отверстемъ. Сквозь дыры самаго верхняго дна вста- 
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влены стекляныя трубочки съ виеящими въ нихъ пучками нитокъ; 10 
этимъ пучкамъ стекаеть по каплямъ спиртъ. Вся бочки наполнена бу- 
ковыми опилками, пропитанными укеусомъ; сквозь верхнее отверсте въ 
бочку поступаеть спирть, сыфшанный на 20% съ готовымъ уксусомт, 
пивомъ или солодовымъ экстрактомт для питашя грибка; жидкость стекаеть 
по нитямъ. Тогда же (ири температурв въ 35—86? С.) вачинается про- 
цессъ окислешя; велфдетие повышешя температуры внутри достигается цир- 
кулящя воздуха; онъ входить чрезъ нижшя отверсйя ин выходить сверху. 
такъ что происходить постоянный притокъ кислорода. Въ компать по- 
средствомъ вентилящи устанавливается притокъ свфжаго воздуха: слфдуеть 
точно слёдить также за температурой; температура комнаты должна быть в\, 
25—30°. Готовый уксусъ вытекаеть чрезъ крант, внизу; обыкновенно 
нужно операцию эту повторить нфсколько разъ. Потеря въ уксус бывает» 
иногда очень значительная (до 2090). 

Обыкновен- 
ный уксусъ при 
этомъ с10с0б1, 
содержитъ 4— 
65/0 уксусной 
киелоты, тогда 
хакъ винный6 
—105/ю. — Болфе 
крик алкоголь 
не увеличить со- 
держанн уксуса; 
овъ можеть лишь 
замедлить  ДЬЙ- 
стве грибка иди 
даже убить ею. 


о ое бы а 


55 Приборъ для скораго по- 653. Доберейперонск!й методъ фа- Е. 
лучен1я уксуса изъ спирта брикац: м уксуса посрезствомъ Но готовый ук 
губчатой олатины. сусъ снова см1.- 


шивають съ но- 
вымъ количествомъ сиирта и повторяють операцию (двонной уксусъ); иногда 
произведятъ это и въ трей разъ (тройной уксусъ); полученный такимъ 
образомт, уксусъ содержить до 12/0 уксусной кислоты. 

КромБ уксусной кислоты, въ уксусф еще находятся друмя вещества, ню 
потребленныя грибкомъ. Благодаря этому уксусъ обладаеть различнымъ 
букетомл, въ зависимости отъ исходнаго продукта. Ароматичесыя букет- 
ныя вещества и вообще примфси, находящяся въ винф,  какъ-то 
винная, яблочная, лимонная кислоты и др., придаютт, уксуеу особый ароматъ, 
дфлаюний его прятпымтъ на вкусъ и годнымъ для стола. Часто уксусъ под- 
крашивается бруснивкой въ красный цвфть, иногда въ желтый или темный 
цвргъ. Уксусъ фальсифицируютъ свободной соляной и сфрной киелотой. 
Уксусъ ще, полученный изъ спирта, употребляется для приготовленя цинко- 
выхЪ Офлилъь и мфдной яри. 

Большая часть уксуса для техинческихъ производствь получаетея при 
сухой перегонк? дерева, въ видЪ древеснаго укеусу. Шри сухой нперегонкЪ 
дерева, выдбляются газы, состояние изъ водорода, болотнаго и евфтильнаго 
газовъ, затьмъ водлниетая и смолистая жидкости, а въ ретортЬ остается 
древесный уголь. Древесная смола (5—10%/0) состоить изъ углеводородов, 
ароматическаго ряда, феноловъ и ихъ производныхъ; водяннстый дестпалять 
(140—500) есть сырой древесный уксусъ. КромВ уксусной кислоты, онь со- 
держитъ метиловый спнртЪ, древесный спнртъ, ацетонъ и выспия кислоты 
жирнаго ряда; въ жидкости еще растворепы смолисгыя вещества, которыл 
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придаютъ ей бурую окраску, горфлый запахъ и антнсептическя свойства. 
Сырой древесный уксусъ смфшиваютъ съ известью, которая связываеть всё 
кислоты; тогда отгоняютъ метиловый спирть и друмя лету вещества. 
Остающияся известковыя соли осторожно нагр$фваютъ для удалешя сгораю- 
щихъ на воздух частичекъ. затЬмъ заливаютъ точно разсчитавнымъ коли- 
чествомъ соляной кислоты и производятъ перегонку. ‘'Гакимъ образомь по- 
дузаютт концентрированный продажный уксусъ, который содержить 30— 
40°/о уксусной кислоты. Своеобразный запахъ, получаемый нмъ оть неболь- 
шого числа но сгорфвшихьъ частицъ, требуетъ воваго разложешя получен- 
наго уксусл небольшимъ колнчествомъ (2—3%) двухромовокислаго каля. 

Изъ лиственнаго дерева получается чистой уксусной кислоты 6— 
9%} взятаго продукта (по вфсу); изъ хвойнаго дерева 2,5—3"/0, ио зато 
больше емолы. 

Чистый древесный уксусъ часто употребляется въ пищу, но дая этого 
его обыкновенно подкрашиваютъ и приддютъ ароматъ, перегоняя его чрезъ 
какую-нибудь траву; таковъ уксусъ-эстрагонъ, получаемый изъ уксуса и зе- 
зеной травы Агепиза Огасипси!: иногда для аромата къ укеусу приба- 
вляють ибеколько капель эвпрныхъ маслъ, тмина н др. 

Очень интересенъ опыть Доберейнера, который, впрочемъ, не нуль 
практическаго примфненмя. Онъ задумалъь замфнить дБятельность Мусо- 
Чегша губчатой платиной. Большой стекляный сосудъ онъ снабдилъ пол- 
ками, на которыхъ размБетиль чашечки съ алкоголемъ, з надъ ними губ- 
чатую платину. Посредствомъ парового отоплевшя онъ заставлялъ испа- 
ряться алкоголь, который, попадая на платину, окислялея въ уксусную ки- 
слоту, такъ какъ губчатая платина обладаеть способностью сгущать на себЪ 
кислородъ. Уксусная кислота въ видЪ паровъ садилась на стнки камеры 
и стекала но нимъ внизъ. 

Для получешя изъ „концентрированнаго уксуса“ чистой уксусной кн- 
слоты, связываюттъ ее посредствомъ соды въ уксусно-кислый натръ, который 
безъ воды перегоняютъ съ сёрной кислотой; получается концентрированная 
уксусвия кислота, которую вымораживашемь еовершенно освобождають оть 
воды. Полученная такямт, образомъ кислота (Е13е5315) хымится на возлухф 
и обладаеть рфзкимъ запахомъ; при 1189 кииить, а пре -- 16° получается 
въ кристаллическомъ видф; при 170 она уже снова жидкость. Химическая 
ея формула: С.Н. 0О.; она содержить 40°/о углерода, 6,6669 водорода и 
53.3330/0 кислорода. Ее употребляютъь въ большихъ количествахъ для по- 
лученя органическихъь красокъ, въ фармаши и въ химическихъь лабора- 
торяхъ. 


Винодьле и приготовлене шипучихь и плодо- 
ВЫХЪ ВИНЪ. 


и Воздълыван!е винограда. 


А другая отрасль еельско-хозяйственной промышленности не 
% можеть сравниться по древности съ виноградарствомъ. Эта отрасль 
р" извбетна издавна, и въ ней полифе всего сливались успфхи тех- 
ники съ культурнымъ усовершенствованемь растеня для нолуче- 
ня продукта выеокаго качества. 
А, Относительно родины виноградной лозы чньШя раздёляются; 
невозможно доказать, распространилаеь ли она по всему земному шару изъ 
одного опредбленнаго мфета.  Нахожденше лозы въ дЬветвенныхь лфсахъ 
Мингрели при весьма благопрятныхъ уелошяхъ произрастаня даеть оено- 
ване для предположешя, что Кавказъ и Ариешя — были родиной ея; но 
виноградную л10зу можно ветрфтить въ дикомъ состоянш и въ другахь юж- 
ныхъ странахъ. Пиноградная лоза древнфе нстоми и людей, такъ какъ 
листья ся, плоды и сфмена находатъ вь слояхъ третичной эпохи въ Герма- 
ши и Прованев. Хотя современные сорта, культивируемые въ Европф, мало 
похожи на эти древние экземиляры, и въ нихъ больше сходства съ американ- 
екими лозами, — все же нельзя отрицать родства между ними. Нахождене 
виноградныхъ зеренъ въ остаткахъ швенцарскихъ свайныхъ построекъ дока- 
зываетъ, что и тогла употребляли въ пишу плоды винограда. Что же ка- 
састея нремовъ культуры виноградной лозы и техники винодфзя, то они зане- 
«ены вт, Европу съ Востока. Культурно-историческя экскурйи въ область 
древнихъ времент, удостовфряють, что за много тысячелЪ!Й тому назадъ восточ- 
ные народы обратили свое внимане на винодфле, и каменные памятники 
Египта со времени около 1500 лфтъ до Р. Х. сохранили изображешя сбора 
винограда, обработки его и сохранешя вина; по нимт, мы можемъ судить о 
мримитивныхь средетвахъ этого промысла въ былое время. Греки и римляве 
устраивали празднества въ честь Бахуса, бога вина; въ истори у израиль- 
тянъ во многихъ мЬстахъ есть указашя на вннодфже. Изъ всего этого ста- 
новится очевиднымъ, что обработкой винограда и нолучешемъ изъ него раз- 
лнчныхъ продуктовъ занимазись всф культурные народы древности. Фини- 
мяне особенно новмяли на расиространеше винодфмя въ ЕвропЪ, и почти 
съ увфренностью можно сказать, что около 600 г. до Р. Х. основанъ быдъ 
горолъ Массиля (Марсель). и тамъ стали заниматься винод®люмъ. Оттуда 
оно распространилось въ долинахъ Роны и Сены, а во времена Цезаря—-и 
сфвернфе въ Гали, откуда уже въ [ в. послф Р. Х. винодфле стало распростра- 
няться на берегахъ Мозеля и, наконецъ, въ Гермаши. На берегахъ средняго 
течещя Мозеля находятъ памятники второго столфтя, указываюние на то, что 
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таит не только производилась продажа вина, но и воздЪлывалась лоза. Боль- 
шой камень съ одной стороны совершенно покрытъ орнаментомтъ, изображаю- 
щимъ виноградную дозу, очень напомниающую л0зу, ноздблываемую тамъ и 
теперь. Римский императоръ Домищанъ въ [ стол. по Р. Х. нздалъ запре- 
щеше насаждать на берсгахъ Мозеля новые виноградники, н половину всфхъ 
бывшихъ въ провинщи уничтожилъ. Но императоръ Нройь енова разрф- 
шилъ насаждене виноградниковъ, и 70 аБть спустя римлянинъ Антон вос- 
ибваетъ эту страну (по Мозелю), которой виноградники „увфичаны души- 
стымъ виноградомъ“. 

Во время великаго переселеня народовъ. виноградарство вт, Германи 
стало падать, но скоре снова ожило н распространилось далБе къ востоку, 
къ франкамь салическимъ и рипуарскимь. Карлъ Велик много содЪйство- 
валъ расцвфту винодфлия, хотя и до него оно было довольно высоко развито. 
Общему поднятию культуры винограда много способствовали монастыри, и 
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364. Мозельсюй корабль съ виниыамы бочками въ рямскя времена. Рельефъ, иайланный въ 
1877 г позлдЪ Нейлагена ша Мозель (римек@ Мо\1атахон); паходитси теперь иъ обществен- 
номь музеев вь Трирь 


скоро въ Германи винохёме возраело, распространившись широко по Ренну: 
въ 1000 году виноградники Германши занимали илощадь значительно боль- 
шую, чфыъ теперь. Виноградники росли и въ сфверныхъ, и въ восточныхь ча- 
стяхъ Гермаши, гдф до нашего времени сохранились лишь жаль!е остатки 
былого процвфтамя.  Упадокъь этогь нронзошель велБлетие неподходл- 
щихъ климатическихь условш, и особенно велфдетме войнъ нрошлаго сто- 
ария. 

Вт, Росс, въ древности, въ отдёльныхЪ ея частяхъ, еще не составляв- 
шихъ одного ицблаго государства, естественно, виноградарство развивалось 
при совершенно различныхъ услошяхъ. Есть много указами (упоминашя вь 
сохранившихся памятникахъ, нахожден!е соотвфтственныхъ приборовъ н др.), 
что винодЬлю въ Крыму и на Дону развилось очень давно, въ "Ги У вв. 
до Г. Х., такъ какъ здфеь находились гречесмя колонии; усломя же клима- 
тическя были въ высшей степени благопраятны. ЗатБмъ послф Р. Х. на раз- 
вите у насъ винодъля большое вмяне оказала Византя. Правнтельствен- 
ныя умфропрятя тоже помогали процвфтаню этого промысла, который началь 
постепенно завоевывать себф болфе сфверныя ифстности. СЪверная граница 
разведешя виноградной лозы проходить возлф Варшавы, Нилска, Чернигова, 
Курска и Саратова, затЬуъ она значительно понижается къ югу, проходя Че- 
резъ устья Урала и направляясь къ Семирфченской области; но культура 
виноградной лозы съ цфлью получешя вина встрфчается значительно юж- 
ифе указанной границы. По послфдинмъ даннымъ, винограниками занята вт, 
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Росаи площадь больше. чфмь въ 180,000 десятинь 1, съ продуктивностью въ 
27.000,000 вед., причемъ главными центрами культуры винограда являются 
Кавказъ, БассараЯя и Крымъ. Кавказъ является у насъ самымъ круинымъ 
винодфльческимь рапономъ: онъ производить болфе половины вырабатывае- 
маго въ Росс вина. Лучшее кавказское вино — кахетинское. Бессараия 
занимаетъ второе м\сто по производству винограда; производить преимуще- 
ственно легки столовыя вина. Крымъ производить какъ столовых, тавъ и 
дессертныя вина; мнойя изъ нихъ отличаются выдающимися качествами. 
Затьмъ у насъ въ Россош извфстностью пользуются еще донсшя, черномор- 
емя и др. вина, не отличаюцияся впрочемь постоянствомъ. 

Въ Европ площадь, занятая винограниками, доходить до 9 милл. гектар. 
съ производительностью до 120 милл. гектолитр. вина. Несомнфнно, что урожан 
винограда и, въ зависимости отъ этого, количество получаемаго вина колеблются 
изъ года въ годъ. Особенно сильно на урожаи влмяють измфичивость погоды 
н филлоксера, производящая сильныя опустошеня въ виноградникахъ. Вь 
среднемъ, но пространству, занимаемому виноградниками, и по продуктив- 
ности ихъ Италия занимаеть первое мёсто, а Росс1я—седьмое (Итамя, Фран- 
ця, Испавя Венгрия, Австря и Португамя). Въ Россш, впрочемъ, обра- 
щено въ настоящее время большое и серьезное внимаше на винодьме, и въ 
будущемъ ей предетоить занять одно изъ видныхъ ифеть. 


Площаль. Годовое | Стоимость 
иамытвя ви-| производ- продукта въ 
ноградомъ ство вина въ срелнемъиъ 
вь 1000 гокт. | мил. гектол.|! мил, руб. 


Италя . . . 

‘Фран оо а 1837 21,0 210 
Непав! Я съешь 1605 29.0 250 
Веягря. ...... | 365 5.0 60 
Австрия. ...... . 210 3? 23 
Португашя. ..... $ 200 1,0 10 
Роя лю 186 10,0 Н 
РумышЯя. (ее 137 2„- 9 
Прещя о а. > 125 2.0 18 
Гермашя „ее 120 2.2 63 
Болгары ое 50 19 з 
Швейцаря Я 35 1,2 13 
Сера .......-. 30 0,8 З 
Европейская Турщя. . . ? 21 з 


КромЪф вина, Грешя, Испавя, Португамя и Туршя доставляютъ въ боль- 
шомъ количествЪ сушеный внноградъ: изюмъ, кишт-мишъ, коринку п др. 

Виноградники внфевропейскихъ странъ вмыфстЬ занвимаютъ площадь въ 
300,000 гект., съ производительностью въ 6—7 мил. гектол. вива, причемъ 
почти половина всего вина приходится на французеыя колоши: Алжиръ и 
Туниеъ. Капская земля производить 0,14 мил. гектол. Въ АмерикЪ, именно 
въ» Калифорнии. подъ виноградниками нахолитея 160,000 гектаровь съ про- 
изводительностью въ 1,2 мил. гектол.; вь Чили 100,000 гект. съ 2 мил. гек- 
тол.; въ АргентинЪ 25,000 гект. съ 0,6 мил. гевтол. Въ послфднихъ двухъ 
странахъ культура виноградной лозы быстро распростравяется, точно такъ же, 
какъ и въ МексикЪ, Перу и Бразими. Въ Австралии, а вменно въ Викто- 
ри, въ Южн. и Зап. Австрали, нь Квенслендь и въ Нов. Южн. ВалисЬ водъ 
виноградниками занята площадь въ 25,000 гект., съ продуктивностью въ 0,2 
мил. гоктол. вина. Но филлоксера и здЬсь встрфчается всюду выфсть съ 
лозами и является страшнымъ врагомъ виноградниковъ. 


1 По данныхь минисгерства земледЪъл!я площадь подъ ввиограданками превы- 
шаеть 240,000 десятинъ. 
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Количество разновидностей виноградныхъ лозъ, культивируемыхь въ 
Европф (У113 ушИега), очень велико. Въ Германи. Ангми и Швейцарии 
насчитывають пхъ 67; во Франши и Алжирф — 192; въ Грещи — 20: въ 
Итами — 285; въ Австрии — 118; въ Венгрии еъ Кроашен н Семиградской 
обл. — 74: въ Испави и Португали — 42; въ Росфи (съ Закавказьемъ и 
Крымомъ) и Перси — 77; въ Турши. Сербин, Румынии и ЕгиптЬ — 28. Здфсь, 
въ этихъ числахъ, конечно, не имфлось въ виду большое число мфетныхъ 
сортовъ, получаемыхъ скрещиващемъ — сортовъ, соединяющихъ въ себ ча- 
сто всф преимущества исходныхъ сортовъ и къ тому же пробрЬтающихъ 
способность раньше поспфвать, давать лучше плоды и проч. Названия сор- 
товъ варьируютъ въ разныхъ м%8стностяхъ; часто называюгь одни и т же 
сорта различно, и наоборотъ различные сорта однимъ и тБуъ же именемъ. 
Въ послфднее время введено въ культуру большое число разновидностей 
змериканской лозы, стойкой протнвъ филлоксеры. опустошающей виноград- 
ники европейскихъ лозъ. 


Воздълынан!е столовыхъ сортовтъ винограда сопряжено съ большими расходзуи, 
въ особенности въ м%®стностяхъ, гдЪ климатичесмя услошя являются пе внолвъ 
подходящими; при томъ для стола необходимо воздвлывать рано созуьвающе 
сорта, доставляюцие крупный. красивый и вкусный плодъ. Виноградъ при при- 
вильномъ уходЪ долго можеть быть сохраняемь посль удалевшя его съ 203ы. 
Для волученя ранняго винограда его въ послЪдиее время часто культивирують 
въ спещальныхъ выгоночныхъ тенлицахъ, напр. въ Англии, Франши и Белызи. 
н продаютъ въ этихъ случаяхъ очепь дорого. 

Для получешя вина воздЪлываются б$лые и красные сорта. 

Изъ благородвыхъ сортовь для ириготовленя бълыхъ вниь отмфтимъ слЪдую- 
ще: „бакаторъ“ — красный, ранн!; „балянтъ“ — бълый, поздв!й; „бургундеюй бъ- 
лый“ — ран; онъ распространился изъ Франши въ Гермашю н Аветро-Вевг- 
рю; „бургундеюЙ красный“ — раннй: „фурминтъ“ — желтый, поздий. извъетный 
подъ именемъ „мослеръ“” вь Штири ин Венгр!и; „морильонъ“, „мускатъ“ — жел- 
тый, поздв!; „рислингъ“ — бвлый, поздн!й (но Рейну); „совиньонъ“ — бЪлый, 
средШй (во Франщи); наиболве урожайные сорта. годные и для $ды и для прн- 
готовлешя бЪълаго вина: „эльблингъ“ — бЪлый, ране и „раксцёлё“ и „сланка- 
менка“ — венгерске бълые, поздае. 

Для приготовлев!я красныхъ винъ употребляются межлу прочимъ слБлуюше 
благородные сорта: „сиШЯ франконеый“ — рай; „бургундеюмй синий“ — райвий; 
„каберне“ — син. поздшй („Бордо“); „кадарца“-—- син! Й, поздёЙ (въ Венгрн); 
„мальбекь“ — син, рани!Я (во Фрапщи); изъ урожайныхъ сортовъ для краснаго 
вина отуфтимъ „аффентальскй“ — син, очень раншй (въ Вюртембергв); „доль- 
цетто* — сншШй; „гамай“ — си, поздий; „португальсяй“ — сиШй, ранвй, 
и др. 

Плоды виноградной лозы пр!обрфтаютъ необходнмыя свойства для получе- 
ня хорошаго вина только подъ вляшемъ различныхъ благопрятныхъ усло- 
в, создаваемыхъ способомт. культуры, степенью влажности почвы, богат- 
ствомъ ея необходимымъ питательнымъ матераломъ, солнечнымъ освфщешечъ 
и проч. Чфмъ болфе позднИй сортъ воздфлывается, тмъ южнфе должно быть 
выбрано мфсто для внноградника, и тёмъ большй южный уклонь долженъ 
имБть отведенный узастокъ. Виноградники южныхъ странъ требуютъ меньше 
труда и капитала, чфмъ виноградники сфверные, такъ какъ въ послфднемъ 
случаф значительно удорожаются культурныя работы. Но для полученя 
тонкаго вина ифстности расположенныя ближе къ сфверной границё разве- 
дения внноградной лозы оказываются болфе пригодными, такъ какъ злфеь 
виноградъ праобрфтаетъ лучния качества, въ немъ образуется больше ве- 
ществъ, опредфляющихъ собою такъ паз. „букетъ“ внна. И въ количе- 
ственномъ отношени урожан получаютея болфе высоме. Не только способъ 
культуры, но и самый сортъ винограда оказываеть вмян!е на количество и 
качество урожая: вообще же стремятся соединить въ урожаБ и то, и дру- 
гое. Въ всякомъ случаь длн успфха культуры необходнмо остановиться на 
небольшомт, числф, но вполнф испытанныхъ, сортовъ; необходима также 
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старательная культура. такъ какъ въ прогивномъ случа сорта легко теря- 
ють свои хорония качества, а урожаи падаютъ. 

Виноградарство въ сфверныхъ мфетностяхь — очень тяжелый трудъ. 
Вначаль, при подготовкф почвы, требуется значительное ея разрыхлеше, н 
иногда, нъ зависимости огь почвенныхъ условий, на большую глубину. Хо- 
рошая почва должна скоро нагр\ватьея и возможно дольше удерживать это 
тепло; въ почв должны быть въ достаточномъ количеств минеральныя 
вещества, особенно кали, известь ин фосфорная кислота, и КЪ тому же почва 
должна быть настолько рыхла, чтобы не препятствовать корнямь растеня 
развфтвляться въ разныя стороны; необходимъ также достунь воздуха въ 
почву, для нормальнаго развийя самого растеныя и для того чтобы въ почвЪ 
происходиль процесеь вывёбтриваня минеральныхь веществъ. Стоячая вода 
вредна виногралинкамт, и се необходимо отводить. На скатахъ проводятся 
канавы, для того чтобы виноградники были застрахованы отъ потоковь 
низвергающейся воды во время ливней. ПЗывфтрившшея базальть и ган- 
нистый сланець являются нанболфе благоприятной почвой для виноградной 
лозы, которая впрочемь произрастаегь хорошо и на болфе бфдныхъ почвахъ; 
но чЬмъ лучше почва, т6мъ выше качество вина. Почвы, образовавиинся 
изъ отложеши юрекой и мфловой систехъ. даютъ вино хорошаго качества, 8 
раковиетый известняк — хоропий урожай, но вино худшаго качества. Въ 
нослфднее времл считають возможнымъ. ирн нфкоторыхь услошяхъ, исноль- 
зовать какъ почву для внноградниковт, даже ноплодородный сыпучи 
иесокъ. 

Ирин насаждени винограда, обработанную (нлантажь, переваль, раюли- 
ровка) и удобренную почву выравиивають и засаживають рядами черенковъ 
{чубуки) или окоренившихся лозъ, которые приготоваяютгь соотвЬтетвенныхтъ 
образомъ; ряды направаяють по возможности съ сфвера на югъ, чтобы солнце 
равномфрифе освфщало внноградникъ. 

Этоть издавна употреблявиийея снособь въ настоящее время должень 
быть измфненъ, такъ какъ филлоксера чаще веего поражаеть корни хорюо- 
шихь сортовъ винограднон лозы, доставляющей и лучийя вина, и ея от- 
прысками пользоваться нельзя; только при нехлючительно благопрятныхь 
условяхъ сохраняется хорошая лоза неповрежденной. Культура лучшихь 
сортовъ винограда возможна во мпогихъ страпахъ лишь при употреблени 
привитыхъ акземпляровъ, для которыхъь подволми служать стойме иротивъ 
филлоксеры сорта: поэтому приходится ириббгать къ посадкв дичковь И уже 
на мфетЬ производить окулирювку, или же разсаживать отпрыски свфже-об- 
лагороженныхъ экземиляровъ. Вь настоящее время въ виду распростраце- 
щя филлоксеры во вефхъ страпахъ запрещена законодательнымь путемъ пе- 
ресылки не только корней винограда, но даже двухафтней древесины. 

Разстоян!е между растешямн домино быть возможно болыпимъ для 
того, Чтобы солице могло хорошо освфшать лозы и почву; оно не должио 
быть менфе 11/2 арш. Мнфше, будто при большемъ числ лозъ будеть обиль- 
нЪо и урожаи, ошибочно. Густота посадки зависить оть самыхъ разнообраз- 
ныхъ услов@ и колеблется въ большихь предьлахъ (оть 1 тысячи  ку- 
стовъ на дес. въ Бессараш. до 15 тысичъ на МозелЪ). Вообще густота 
посадки виноградныхъ кустопъ увеличиваетея но направленю къ сфверу. 
На югф растешямь оставляютгь возможно пбольшия разстолня, дабы лучше 
развивицеся корни могли черпать влагу изъ болфе глубокихъ слоевь почвы. 
Вь частности на гусготу посфва оказываеть вляше качество почвы, сортъ 
лозы, мЁетныя традищи и проч. Передъ засаживатемь участковъ. раньше 
уже бывшихъ подъ виноградннками, необходпмо дать почвё отдохнуть нф- 
сколько лфтъ, кульгивируя на ней другое какое-нибудь растеше. Иосадка 
производится или подъ колъ. или въ канавы. Нанлузчшее для посадки время 
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весна до начала развитая почекъ. Въ первые послЪ посадки годы необхо- 
днимо тщательное разрыхлен!е почвы. 

Изъ черенка развивается лоза, которую подрЁзываютъ различнымъ об- 
разомъ, когда она окрфинетъ. Съ правильно развитыхъ 103, при хорошемт, 
уход можно съ четвертаго года собирать урожаи. Методь воздфлынани 
лозы и ухода за ней бываетъ различень въ завиенмости отъ сорта ея, т. е. 
оть наклонности ея разростаться въ ширину или вт, выщину: но одному п 
толу же сорту можно придавать различныя внфшшя формы, которыя бы- 
вають настолько разнообразны и причудлины, что вызывають удивлеше не- 
посвященныхъ. 

Что касастся 1х частей лозы, которыя несутъ грозди, то различают 
такъ называемые полудуги и дуги; онф различаются лишь по длину; если 
на побё“ь мало почекъ или глазковъ. то его называють полудугой, тогда 
какъ, если почекъ много (иногда до двацати), то называют, побфгь этоть 
дугой. Замфчено, что, если одно и то же чиело почекъ распредфлено на 
ифеколькихь нобфгахъ, то урожаи въ качественном отношеши выше, чф.мъ 
тогда, когда опБ находятея на одномъ иобфгЬ. ‘Такимт, образомт, сели на 
цобЫ находится ограниченное число гдазковъ, то вино получается луч- 
шаго качества. Ири обрБзкЪ плодовыхъ деревьевь руководствуются между 
прочимъ относительнымъ развийемъ ростовыхъ и плодовыхъ почекъ; у вино- 
града же кнети образуются только на побфгахъ, появляющихся на однолфтней 
древесинЪ, а потому при его обрфзЕБ приходитея до извфетной степени идги 
ощунью. Обычно пользуются наблюдешемъ, что побфги тБиъ плодороднфе, 
чфуь дальше они развиваются отъ оснонашя несущаго ихь ирошлогодняго 
побфга, 

На рисункЪ 555 предетавленъ способъ обрфзки головы (КорбеНий\), 
практикующиея около Будапешта и въ Нижней Австрии. По этому сио- 
собу срёзываютъ стволъь очень низко, такъ что весной онъ едва видень. 
При благоорятныхь усломяхъ стволъ быстро покрывается листвой. и лоза 
легко приноснть хороший урожай. Этоть способъ нногда ифеколько изм+- 
няетея въ томъ отношенши, что боковые отпрыски связывають вуБстЁ у 
верхушки; вЪ этихъ елучаяхъ не нужно особыхь ноднорокь, но листва 
плохо освфщается солнцемъ. По Штиреквому способу (рис. 556) произво- 
дять подрфз верхушки низко, оставляя нобфги вь вилф роговъ; при этомь, 
кромф ифсколькихъ нобфговъ, оставляется еще одна дуга, верхушка которой вты- 
кается въ землю. Это дълаетея съ цблью получить большой урожай и притохъ 
высокаго качества. При низком Ифальцскомъ способф (рис. 557), практи- 
куемомъ около Дидезгайма, оставляюгь два длинныхъ нобфга и нфеколько 
короткихъ; здфсь имфетея въ виду качество продукта. Ири высокомъ 
Ифальцекомъ способБ (рис. 558) оставляють двф болфе длинных дуги, 
которыя прикрфиляются къ высокой перекладинь; здесь имфется въ видл\, 
кромб качества, еще урожайность. При Рейнгаускомь снособь (рис. 559), 
если даже имфетея одна лоза, оставляютъ три пенька, неправильно называс- 
мыхъ колфнамн; на двухъ получають дуги, третья же, которая въ текущемь 
году оставляется вт, покоф, обр5застея на полудугу: на ней получаются иш- 
бфги для сафдующаго года. При Накенгеймскомт, снособф (рис. 560) упо- 
требляютъ торизонтально расположенныя проволоки, и каждая лоза иметь 
2 короткихъ побфга и 2 дуги. Вюртембергсым способъ (рис. 561) си- 
стоить въ томъ, что лозы разсаживаются на разстоями не болфе 1,2 ме- 
тровъ; на нихь оставляють 3—3 боковыхъ отпрыска, и на каждом  оста- 
нАНюТь огь 10 до 15 глазковъ. ВЪфтви держать обыкновенно близко нь 
землБ и прикрываютъ на зиму землей. При этомъ способб достигается по- 
дучене продукта хорошаго качества. Ири Брейсгаускомъ способь (рие. 562), 
самомъ высокомъ, достигается урожайность. Его употребляютъ при массо- 
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вомъ производств$ винограда (на кольяхъ), большей частью при приготовлен и лег- 
кихъ винь. Кажлан лоза имветъ одну или двё вфтви и ина каждой изъ нихъ но 
2—3 стоящихъ одна иадъ другой дугн. При Зибенбургекомь способ (рие. 
563) оставляются очень длинныя дуги, такъ какъ этого требують ифкоторые 
сильно растуцие сорта винограда. При Эльзасекомъ снособф (рис. 564), 
тоже высокомъ, оставляютъ три боковыхь вфтвн съ 12 до 15 глазками; уро- 
жийность велика. При способф. употребляемомт въ области р. Мозеля 
(рис. 565). благодаря большому количеству вБтвей съ большимъ числомъ 
глазков, достигается очень большой урожай. Ни одннъ изъ этихъ с1посо- 
бовъ не можеть устранить неравномЪфрности качества винограда одной и 
той же лозы: чфмь плодъ удаление оть зомли, тумъ скорБе онъ созрЪваетт,. 
Для лозы „рислингъ“, кром{ приведенныхъ на рисункахъ 555, 556. 558, 559. 
560, 563, 564, 565 способовъ, примфняются еще и друме способы сръзывашя и 
культуры. Вообще виноградная лоза въ высшеи степени легко поддается тои 
илн иной культурЪ. Между прочимъ слфдуеть отмфтить фактъ, что для 
аромата внна (букета) требуются 
изв5етныя климатнчесыя и поч- 
венныя условя; вообще букетъ 
убываегь, а иногда и совершенно 
нсчезаетъ, по направлешю къ юту. 
Такимъ же губительныхь образомт 
вмяетт» и высошй ростъ лозы съ 
большимъ количеством отростковъ. 
Лоза приносить плоды, какъ 

мы уже сказали. на однольтней дре- 
весин$; на боле старой древесину 
изъ глазковь выростають зеленые 
побфги, несунйе пвфты.  Побёги 
эти (на приведенныхъ выше ри- 
сункахъ они изображены пункти- 
ромь) связываются вмфстВ или же 
привязываются къ вотквутымъ въ 
землю палкамъ различной вели- 
чины; иногда устраиваютъ подпорки 
586 Виноградная лоза съ ололами. нзъ дерева (рЪже камня) п проволокъ. 
Нарисункь 566 предетавлева лоза 

съ кистями во время нолнаго развития. Высокая цфна на дерево и недолго- 
въчность тёхъ частей подпорокъ, которыя находятся въ землф, заставили 
искать средствь, обезпечивающихъ боле продолжительное сохранене коль- 
евъ. Пь настоящее врехя это достигается нли же ртутными препаратамн 
(панизированныя подпорки), или мднымЪ купоросомт; кромф этого еще уно- 
требляли креозотъ, но сильный его запахъ, который часто проникаль и вь 
вино, заставилъ отказаться оть свыжс-обработавныхъ креозотомъ палокъ. 
Очень чисто подпорки приготовляють изъ дерева и проволоки, что значи- 
тельно сокращаеть расходъ на подиорки. Въ Южномъ Тиролф часто возво- 
дять ифлыя сооружен, состояния нзъ столбиковъ, поддерживающихл, крышу 
изъ продольныхъ н поперечныху, перекладниъ, къ которымъ привязывается 
и старая лоза, и молодые побЪги; лЪтомъ такнуъ образомъ получается силош- 
ная крыша листвы (рис. 567). Па равнинахъ тая сооружешя строятся ря- 
дами съ откосомъ въ одну сторону, чтобы всф они были одинаково обра’ 
щены къ солнцу. Въ нёкоторыхъ же мфстностяхъ, страдаюшихъ отъ навод- 
нен1й, лаютъ главному стволу лозы достигнуть большого роста и къ нему 
уже подвязывають побфги молодыхъ. Благодаря этому крыша иодобнаго со- 
оружешя зимой менБе страдаетъ оть образовашя льда, а осенью плоды пахо- 
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датся высоко и вь безопасности оть наводнешя. Иногда лозы разсажн- 
вають шпалерами, хотя онБ бываютъ тогда нЪсколько затфнены. ИзвЁёстенъ 
еще особый снособъ, такъ называемый шатровый (рнс. 568). Онъ состонтъ 
въ томъ, что между двухъ рядовъ лозъ иа высотБ 1,25 мет. натягивается 
на двухъ вертикально стоящихъ кольяхъ крфикая проволока, отъ которой 
къ каждому кусту идетъ боле тонкая проволока, которая и служитъ опорой. 

Вь нЬкоторыхъ мфстностяхъ виноградники въ течение золгаго времени 
не замфняются молодыми растешямн; когда же старыя лозы пачинають от- 
мирать, ихь покрывають землей — „погребаютъ“. Очень скоро выходять 
наружу новые побфги, которые и продолжають дбло старыхь лозь. Этоть 
способъ, вирочемъ, имфеть очень много недостатковъ. 

Время, нь течеше котораго внноградникь можеть давать урожан, бы- 
ваегь различно, такъ какъ продолжительность его продуктивности находится 
вь зависимости оть многихъ условй; время это колеблется отъ 30 до 90 
ть, хотя послВдней цифры оно рЪфдко достигаетъ. ЧЁмь лучше ухолдъ, 
тьмъ дольше продолжаются хороше урожам винограда, но новышене уро- 
жаевъ помощью усиленной обрфзки связано, вообще говоря, съ сокращешемъ 
жизии виноградной лозы. 
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Корни нриносять лозф воду и питательныя вещества изь почвы. Листья 
поглощають изъ воздуха углекиелоту, изь которой кяфлки ариготовляють 
крахмалъ; съ одной стороны, крахмалъ разлагается вновь при дыхаши расте- 
ня, а съ другой — онъ служить главнымъь матераломъ для образовашя 
тканей растешя и другихъ веществъ, особенно сахара въ ягодахъ. Вс про- 
цессы, предшествующее этому новообразованю, пронсходить подъ влянемъ 
солнечнаго свфта въ здоровыхъ, правильно развитыхъ, зеленыхь  листь. 
нхъ растеня; листья же, хуже освфщенные, питаются на счеть крахмала. 
накопленнаго въ другихь листьяхъ. Срфзываше ненужныхъ побфговъ и 
вообще правильный уходъ за л1030й имфетъ цфлью установить нмение пра- 
вильный обмфиъ веществъ въ лнстьяхъ. Это вляние солнца очень важно, ношибки 
въ этомъ влекутъ за собою большия потери. Кисти вивоградныя являются 
какъ бы центральнымьъ складомъ накопленныхъ веществъ, нревращенвыхъ 
главнымь образомь въ сахаръ. Для такого накоплевая необходима опредф- 
ленная температура, 30° Ц.; при болфе низкой или высокой накоплене 
эго идетъь слабфе. Научное объяснеше этого факта появилось много нозже 
того, какъь самый фактъь былъ установленъ практикой; благодаря практиче- 
скимъ наблюдешямъ, въ мфстностяхъ болфе холодвыхъ для виноградныхь 
кистей выбирались нанболбе теплыя м5ета, ближе къ землЬ, тогда как 
въ странахъ южныхъ кистямъ даютъ положене дальше отъ земли. Цъ пря 
мымъ солнечнымь лучамъ незр5лый внноградъ очень чувствителенъь и легко 
можегь погибнуть. Физюлогичесня наблюдешя надъ жизнью винограда по- 
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казали, что появляющеся изъ почекъ цвфты начиваютъь своей ростъ еще 
осенью предыдущаго года, что можеть быть удостовфрено съ помощью ми- 
кроскопа. Воть почему нифетъ большое значейе хорошая погода осевью, 
когда листья могуть накопить массу крахмала и доставить необходимый мз- 
тералъ другимъ частямъ растев!я. матер!алъ, способствующий весною созрф- 
ваню винограда. Отсутств!е достаточныхъ отложен крахмала замфтво 
уменьшаетъ урожайность винограда и „вызрЬван!е“ лозы. Между прочимъ 
уже издавна замфчено, что двБ хорошихъ осени рфдко слфдують одна за 
другой. Но если осень хороша, если даже осенью всф условя для роста 
винограда благопрятны, то нельзя еще быть увбреннымъ въ урожаф, такъ 
какъ для этого и слёдующая за ней зима не должна быть очень холодной; 
особенно же неблагоприятно вмяють на урожай винограда ранню осенше и 
поздние весенше морозы. 

Немаловажную роль въ виноградарствЪ нграетъ удобрен!е и время его 
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введеня въ почву. Очень пригоденъ хорошо перепрфви!й навозъ рогатаго 
скота, а въ поелёднее время обращено также внимане на компостъ, соста- 
вляемый изъ минеральныхъ веществъ съ навозомъ. Это удобрейе  доста- 
вляетъ столь нужный винограду азотъ, и друмя питательныя вещества. 

У винограда много враговъ среди растительнаго и жнвотнаго м!ра. 
Климатическя невзгоды припосять ему также существенный вредъ. Холод- 
ная зима, вредящая и растемю п подпоркамъ, весениме и осенше морозы, 
градъ, — все это очень серьезные враги, мёшаюцце развит!ю лозы, цвфте- 
ню ея и созрёваню плодовъ. Сильная влажность и чрезмфрная прохаада, 
безусловно вредны. Слишкомъ сильная сухость почвы парализуетъ благодф- 
тельное вмяше жаркихъ лфтнихъ солнечныхъ лучей, такъ какъ недостатокт 
влаги задерживаетъ созрфваше растенмя. Протнвъ послфдняго врага во многихъ 
мЪстностяхь, страдающихъ засухами, направлены усимя виноградарей, и они 
успфшно борются съ вимъ при помощи некусственнаго орошевя. Изъ раститель- 
ныхъ враговъ, поражающихъзеленыя части растен!я, а также плоды и даже поч- 
ки, самыми страшными являются два, завезенные въ Европу изъ Америки: 
ОШит ТосКег, порождающй „виноградную“ бодфзнь, и Регопозрога \1- 
со]а (мильдью). Иороженные мильдью листья отмираютъ и опадають, почеху 
и прекращаются обусловленные ими процессы. Борьба съ виноградной б9- 
льзнью ведется посредствомъ посыпан!я растевй сфрой, а съ мильдью пу- 
темъ опрыскивавя (бордосекой жидкостью или амим!ачно-углекислой мЬлью) 
наи пюсыпанн листьевъ лозы смфсью мфднаго купороса и извести. Много 
У лозы враговъ и изъ м!ра животныхъ: жуки и гусеницы многочисленвыхъ 
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видовъ бабочекъ нападають на различныя отдьльныя части растешя. Но 
самымъ ужаснымъ врагомъ виноградарства является завезенная изъ Америки 
въ Европу физлоксера, которая причиияеть убытки на милмарды рублей и 
борьба съ которой до сихъ поръ, за немногими нсключешями. не достигла 
почти никакихъ результатовъ. 


Филлоксера (РьуПохега уаз ах, рис. 509), завезенная вь Европу изъ Аме- 
рики, — небольшое, замЪьчательно быстро размножающееся пасфкомое; оно |ю2- 
ственно листовой тлв. Между филлоксерами различають дв формы: одну, жи- 


589. Филлокеера. 

1, Взрослое, безкрылое насфкомое сшизу 2. Вэрослое безклылое шасфкомое сверху. 8. Крылатан самка скоро 

посл& лышяня & Крылатьм самка съ аполи% раавитыми крыльями (1—4 увеличены въ 5 разъ). $. Ста- 

рый корень поражениый физлоксерой, съ вздутями (вт, матуральную зезичныу). @ Молодые кормя, пора- 
меншные филлоксерой, со нзлупамы (снльшо унеличьмо). 


ьущую вь трещинахт, дерева, другую, обятающую на корняхъ; посл®дняя фориз 

самая опасная. Насъкомыя зимуютъ глубоко подъ землей, а весной подымаютел 
ближе кь поверхности земли, поселяются на корняхъ, начинаюгь питаться вх\, 
соками, ТЬмъ вызывають въ растении бользневныя явлешя. влехущ!я за собой 
отмирив{е корневой системы Чрезъ боле или мене продолжительное время 
гибнегь и все растеше. Особн безполаго покольшя кладуть отъ 30 до 5) ма- 
ленькихъ яицъ равной величины, нат, которыхъ безъ оплодотворешы чреаъ нЪко- 
торое время вылупляются Филлоксеры, которыя похожи во всемъ па мать и посль 
третьяго линяшя свова начннаютъ класть яички. Въ лвто можеть развиться та- 
кимЪъ образомт, отъ 6 до 8 поколфий. Уволиченю числа особей способствуеть 
главвыхЪ образомъ теплота почвы. Между безкрылыми особями появляются 
н тая, у которыхъ замбчаются зачатки крыльевъ, такт пазываемыя „нимфы“; 
нзъ нихъ то и выходять посл линящШя крылатыя изсъкомыя. Эти крылатыя 
особи кладуть оть 2 до 8 яичекь различной величины, чаще всего два; изъ 
меньштаг‹ выходить самецъ. изъ большаго — самка; они оба мало развиты. 
ПослЪ оплодотворешя самка кладеть на надземныхъь частяхъ растешя только 
одно, такъ пазынаемое зимнее яйцо, изъ котораго вь елЪдующемь году вылуц- 
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ляетсн снова безполая фниллоксера. которая пропвикаеть снова къ кориямъ и даеть 
начало многочисленному потомству. 

Цроникая черезъ сквакнны и поры почвы, распространяясь въ извфет- 
номт, районф чрезъ посрелство платья, обувп п инструментовъ, перелетая въ 
другая мета, филлоксера очень скоро охватила громадные районы: этому 
же распространению содфйствовала также продажа зараженпыхъь лозъ. Въ 
1865 году она была завезена въ Европу, и съ тфхъ поръ изъ Франщи рас- 
пространилась по всей ЕвропБ. Изъь 2'/2 мил. гектар. Франщши до 1896 г. 
300.000 было совершенно уничтожено филлоксерой. ‘Тащя же ужасныя цифры 
представляютъ Итамя, Непаюя, Португамя. Герман1я, Росая и др. ВЪ по- 
слфднее время принимаются и изыскиваются всо новыя ‘мфры для борьбы 
съ этимъ страшнымъ врагомъ виноградарства. Климатичесмя условя, виро- 
чемъ, не вездЪ оказались подходящими для развимя филлоксеры, и во многихъ 
мфетностяхъ она развивается очень медленно и меньше приноситъ вреда; 
говоря вообще, чфмъ южная страна, ТЬмъ быстрфе ндетъ развит!е и разуно- 
жеше филлоксеры. 

Въ виду сильнаго размножешя этого врага, а также велфдетве затруд- 
нительноети борьбы съ нимт, подъ землей, главное, велбдсте того, что 
наши лозы легко подвержены заражению филлоксерон, необходимо изыскать 
ращональныя м6ры къ устранен1ю этого зла. Въ нёкоторыхъ м$стахъ ре- 
коменлуется затапливать на нфкоторое время послБ сбора винограда плошади 
внноградниковъ; при этомъ количество насфкомыхь въ землЪ значительно 
уменьшается, такъ что лозы на будупий годъ страдають оть нихъ меньше. 
Но такое средство примфнимо только на очепь ограниченномъ проетранетвр. 
Второе средство борьбы основано на губительномъ дЬйстви сфроуглерода на 
филлоксеру; сфроуглеродъ проводятъ въ почву посредствомъ особыхъ приспо- 
соблеми, но въ такомъ количествф, чтобы онъ не повредиль корней лозы. При 
этомЪъ ночва должна быть по своему строению достаточно пористой, чтобы да- 
вать возможность сфроуглероду проникнуть во всф мёста, и съ другой сто- 
роны задержать его тамъ въ течене нфкотораго времени. Это средство, сопро- 
вождаемое всегда обильнымъ удобрешемъ, пригодно въ Плотныхъ, связныхъ, 
мергельныхъ почвахъ, которыя не очень порозны, а также п въ каменистыхъ. 
хотя въ послфднихъ сфроуглеродъ сравнительно скоро исчезаетъ. Ири этой 
работ необходнма также сухая погода, нначе успЬхъ очень сомнителенъ. 
‘Грей способъ борьбы — это попытка разводить виноградники на песча- 
ныхъ почвахъ съ содержашемъ 75%.) кварцеваго песка, глВ лоза удовлетво- 
рительно произрастаетъ, но условя для филлоксеры неблагоптятны. Во 
Франши и Венгрии, несмотря на трудности, при соотвфтетвенной обработк\Ъ 
получились на этихъ почвахъ хороше результаты. Условя ухода за ло- 
зами должны быть въ корень измфнены. 

До сихъ поръ не удалось еще путемъ скрещиваня разныхъ сортовъ 
лозы получить такую, которая бы противостояла филлоксерЪ, однако изъ 
этого нельзя еще вывести заключеня, что невозможно получить такую 
форму. Сначала сомифвались вообще въ возможности облагораживаня лозы. 
но въ настоящее время громадныя плошади покрыты облагороженными ло- 
зами, дающими прекрасные урожаи я въ качественномъ. и количествениомт, 
отношеши. И теперь внимание всфхъ виноградарей должно быть обращено 
вЪ эту сторону; лишь общими уснлями можно будеть добиться благоприят- 
наго результата; несомнфнно, что это переходное время сопряжено съ гро- 
мадными издержками и иное теряютъ надежды. которыя въ началЪ было 
расцвёли. Въ этихъ пзслфдовашяхъ необходимо обратить самое серьезное 
внимание на получеше культурной формы лозы, которая была бы болфе вы- 
чосливой и нетребовательной къ почвеннымъ и климатическимъ условямъ. 
Американекмя лозы, которыя являютея въ высшей степени выносливыми про- 
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тивь филлоксеры, съ другой стороны сильно страдаютъ оть климатическихь 
и почвенныхъ условш. Незначительное изуфнеше въ химическом составъ 
почвы, неудобренная ночва — вызывзютъ гибель лозы. Изъ этого можно 
вывести заключеще, что усломя климатичесыя и почвенныя играютъ не 
чсньшую розь въ жизни лозы, чёмъ фнллоксера, и гибель европейской лозы, 
можеть быть, вызывается двумя этими важными причинамя, д потому къ 
этому вопросу сафдуетъь подходить крайне осторожно, съ точно провфрен- 
ными фактами въ рукахъ. 

Виноградарство и вннодфле требуютъ безирерывиыхъ труловъ, заботь и 
большой педантичности. Цочти цфлый годъ продолжаются работы до глу- 
бокой зимы; едва растаяли снфга, вннограларю нужно разрыхлять почву, 
обръзать 103у, закрфпить ее, привязать отирыскн, заботиться безпрерывно о 
аиствф, удалять сорныя травы, принимать мфры протнвт болфзней и вра- 
говъ. У винодбловъ въ это время свои заботы. А что еще принесетъ нуъ 
тоть или другой годъ? Иногда много лфть пройдетъ, пока внноградарь и 
винодфлъ наверстаютъ свои убытки. 

Если даже зима и весенше морозы не погубили лозъ, и въ течеше 
2$та погоды были хороши, то и тогда еще виноградарь не можеть надъяться 
на усифхъ, потому что одна дурная погода, одинъ градъ можеть раз- 
бить всф его надежды. Воть почему при культурф винограда легче дости- 
гають хорошаго его качества, ч$мъ большихъ урожаевъ: невозможно ожи- 
дать, Чтобы осень, зима, весна и л%то были изъ года въ годъ исключи- 
тельно хороши. 


Приготовлен1е вина. 


Вино н обработкз винограда. 


Нодъ „внномъ“ въ широкомъ смысл этого слова слфдуеть понимать 
всяк напцитокъ, полученный изъ растительнаго сока путемъ брожения. Его 
приготовляютъь изъ различныхъ плодовъ, изъ сока деревьевт, и т. д., и при- 
томъ самымъ разнообразнымъ способомъ. Назваме напитка составляется 
изь слова „вино“ съ прибавлешемъ къ нему прилагательнаго, указываю- 
щаго из исходный пункть. Въ тфсномъ смыслЪЬ этого слова подъ „виномъ“ 
нужно понимать болфе дорогой и цфнный напитокъ изъ плодовъ винограда. 
О немъ именно теперь и будетъ рёчь. Назване этого напитка не требуетъ 
никакого прилагательнаго для обозначеня. Плодовыя же вина — это только 
вннообразныя жидкости, отчасти похожя на внно, но во многомъ оть него 
отличающяся. О нихъ будеть сказано въ отдфльной главё. Плодовыя 
вина нуфютъ во иногихъ странахъ большое значене, но они ниже вино- 
граднаго винз ин по качеству, н по значеню. 

Вино — издавна уже извфстный напитокъ, а его приготовлеме давно 
уже служатъ источникомъ народнаго благосостоян1я. Эта промышленность 
даеть средства къ существованию миллюнамъ мирныхъ гражданъ и потому 
нграетъ немаловажную роль. Служа иногда нредметомъ роскоши, вино, съ 
другой стороны, благодаря своему химическому составу, служить прекрас- 
нымъ подкрфпляющимЪъ средствомъ, а нерфдко и медицинскимъ средствомъ. 
Не харомъ внноградную лозу называютъ однимъ изъ лучшихъ подарков 
природы. 

Для получен1я вина и его обработки накопилея цфлый рядъ практиче- 
скихъ указанй, часто очень цфнныхъ, которыя передавались оть предковъ 
потомкамъ; но зишь съ тБхъ поръ, какъ наука и практика стали дружно 
стремиться къ одной цфли, прочно установились правила, благодаря кото- 
рымъ эта промышленность за послфди1е годы слфлала значительные успъхи. 
Нетинное знаше дало возможность устранить случайные, мЬшаюпие дЪлу, 


648 ВинодьгцЕ И ПРИГОТОВЛЕНЕ ШИПУЧНХЪ И ПЛОДОВЫХЪ ВИНЪ, 


недостатки. и, съ другой стороны. усовершенствовать мноМе техничесые 
приемы. ‘Тогда выленилось, что часто неспособность вина долго сохраняться 
зависфла не оть продуктовъ, изъ которыхъ изготовлялось вино, а отъ оши- 
бокъ ин неправильныхь щуемовъ, употреблявшихся при изготовлени вина. 
Франшя первая доетигла совершенства въ приготовлен!и этого драгоцфннаго 
напитка; за нею стремятся къ тому же почти всЪ прочя государства За- 
падной Евроны; почти каждая страна имфетъ свои выдающился вина. 

Техника винодфлля, поставиншая себф задачей получеше изъ сырого про- 
дукта возможно наилучшаго вина, прежде всего требуеть соблюдешя педан- 
тичной чистоты при собираши винограда. получен изъ него сока п сохранени 
его. НесомнЪфнно, нечиетота была главной причиной непрочности вина при 
сохраненш; съ устранешемъ этого недостатка исчезли и вредные его по- 
сафдетвя. 

Насколько требуетъь лоза ухода и внимательнаго отношения для того, 
чтобы она дала хороший илодъ, наиболфе пригодный для получен вина, ва- 
столько требуеть чистоты и заботливости дальнфашая обработка сырого про- 
дукта-сова. 

Когда плоды достигли извфстной величины, онн начинаютъ зрфть: въ 
них убываеть кнелота и накоиляетея сахаръ; затЬмъ при благопрятной 
погодф начинаетъ уменьшаться количество воды, отчего концентращя вс- 
ществъ увеличивается. Съ каждымъ днемт, плоды винограда получаютъ лучиия 
качества для дальнфИшей обработки, конечно, при наличности хорошен по- 
годы. Въ сфверныхъ странахь предиочитаютъ поздшй еборъ, хотя онъ свя- 
занъ съ большимь рискомъ. Хотя при благопыятной погодб виолиф до- 
зрвший виноградъ даетъ лучийй продуктъ для приготовзеня изъ него вива. 
но внезапно паступившая дурная погода можетъ принести страшные убытки 
вннодьлу. При постепенномъ переходф винограда отъ первой степени его 
зрфлаго состоямя въ полной зрфлости, окраска ягодъ изъ зеленой перехо- 
дитъ въ желто-красную и даже въ желто-бурую, плодоножкн высыхаютъ. 

Неболыше растительные организмы, которые поселяются на ягодахъ, 
при благопруятной погодф производятъ весьма желательное вине на коли- 
чество получаемаго сусла. Можица ягодъ отинраеть и приннмаеть красно- 
ватую окраску; вода тогда легко можеть испарятьел, сокъ въ ягодЬ концен- 
трируется, н ягода начинаеть переходить въ изюмъ; впрочемъ этоть пере- 
ходъ можеть происходить и при одномъ лишь испарении воды. И въ са- 
мыхъ нгодахь подъ вмниемъ заифтныхь подъ микроскопомъ маленькихъь 
организмовъ измфняется тоже въ желательномь направлени отношене ки: 
слотт, къ сахару. Благодаря этому вина изъ слегка увядшаго винограда 
обладаютъь бодфе благороднымь вкусомь и ароматомт. чфмъ вина изъ св} 
жаго винограда; по этой же причин такъ важно подвергать провяливаню 
нфсколько кислый поздно-созрфваюний виноградъ рислингъ. Впрочемъ, въ 
зависимости оть сорта винограда и отъ сорта вина, которое хотятъ полу- 
чить, зависить преимущественно способъ подготовки винограда, такъ какъ 
во многихъ сортахъ при процессф завядания ягодъ часто пропадають нменио 
ТЬ части сока, которыя вмяютъ на ароматъ. Въ такихъ случаяхъ стремятся 
сохранить вкусъ первоначальнаго продукта, который измфняется къ худшему 
при унидаши. Вообще, чфмъ болфе легыя вина имфется въ виду получить, 
ТЬмъ менфе должно допускать примфнеше премовъ, связанныхъ съ кон- 
центращей сока. 

Собираше винограда производится тоже съ большими иредосторожно- 
стями. Въ сырую погоду сбора не производятъ; работу начинаютъ рано, 
какъ только исчезнеть утренняя роса, и прекращають посяф обфда. до вы- 
падешя вечерней росы; въ пасмурную или туманную погоду сборъ тоже 
прекращаютгь. Въ нфкоторыхъ случаяхъь не только собираютгь виноградъ 
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осенью ифеколько разь но мфрф созрфваши лозъ. но даже отбираютъ по 
нгодф лучиие плоды ин такимъ образомъ нолучаютъ отборныя вина тонкаго 
и ныжнаго вкуса; эта очень трудная н отнимающая массу времени работа 
требуеть онытныхъ рабочихъ и особыхъ аппаратовъ для отбираня ягодъ. 

Сборъ винограда производится различнымъ образомт также въ зависн- 
мости оть того, нуфють ли въ виду количество продукта. Въ первомъ слу- 
чаф н‚ть надобности его отбирать, что значительно облегчаеть и упрощаетъ 
работу. На рисункф 570 представленъ процеесъ сбора винограда, какъ это 
практикуется въ Рейнгау и во многихъ другихъ мфстахъ на Зацадф. 

Срфзыван!е винограда производится женщниами съ помощью особыхъ 
ножниць; внноградъ собираютъ въ кадки, къ которымъь привфюиваютъ ве- 
дерко для сортировки ягодъ (иногда кадки дълять для этого иополамъ). 
Больныя п испорченныя ягоды совершенно удаляются. Такое раздфлеше 
необходимо, такъ какъ этимъ предотвращаетея масса нежелательныхь явле- 
ий ири обработкЪ винъ. Надъ каждыми 5 — 10 работницами находится 
одинт надемотрщикъ, который слфдить за ихъ работой. (Отдфльныя кадки 
онф опоражниваютъ, по мфрф наполнешя ихт» виноградомъ, въ одннъ обийи 
чанъ, откуда внноградъ увозится въ особыхъ ящикахъ, снабженныхъ отвер- 
сиями для наподнешя и опоражнивашя, въ давильню. Иногда же давятъ 
виноградъ особыми машинами, виноградными прессами. Виноградный прессъ 
укрфиляется надъ большой кадкой здфсь же, на виногралник$, 

На рисункб 571 изображенъ сборъ винограда вь ЖнрондВ. Здьсь со- 
бириють внноградъ въ корзины, которыя относятъ на головахъ кь особыму 
повозкажъ для отправки въ спешальныя помфщешя для дальнфишей перера- 
ботки. Сортировка. раздавливане ягодъ ин отжимаше сока производятся обы- 
кновенно помощью различныхъ машинъ. 

Въ нфкоторыхъ южныхъ странахь виноградъ посыпають гинсомъ дли 
того, чтобы нъ пемъ не происходило пикакихъ нежелательныхь измфненй 
при его первоначальной обработкф; между прочимъ прибавка гипса оказы- 
ваеть вляню также въ дальнфИшемъ на цвфть ин прочность вина; иногда 
даже къ вину прибавляютъ небольшйя количества гицеа. Такимъ образомъ 
получаются гипсованныя вина, которыя нуфють въ растворф сфрнокислый 
кайй — продуктъ двойного разложения сфрнокислаго кальши и виннаго 
камня (по Шатену реакщя разложешя идетъ по уравнению: С.Н. КО; + $0,Са= 
—С.Н, Са О, + З0,НК). Большя количества сфрнокислаго кая въ вянЪ 
вредны для здоровья, и во Франши закономъ воспрещены количества больше 
1 гр. на литръ. 

Въ давильняхъ, т. е. въ помбщешяхъь для раздавливаня винограда, въ 
это время кипить работа. Вотъ почему устройство давиленъ должно быть 
удобно и цфлесообразно; при большихъ производетвахь вина эти помфщены 
достигають огромныхъ размфровъ. Обработку винограда ведутъ ‘раз- 
лично, смотря потому, какое вино: бфлое или красное желають получить. 
Дёло въ томъ, что сокъ винограда, даже вь черныхъ сортахъ, въ большин- 
ствЪ случаевъ безнвфтенъ, красящее же вещество заключается лишь въ ко- 
жицф вннограда. Вотъ почему для получешя красныхъ винъ сбраживаютъ 
сусло съ мязгой; образующиеся во время брожешя алкоголь извлекаетъ легко 
красящее вещество (только сорта Тепиинег и Уз Зоом5 имЪфютъь красный 
сокъ, но сорта эти не имфютъ большого значешя для проготовленя вина). 

Прежде всего нужно подготовить виноградъ къ разлавливаню. Для 
этой цфли въ послфднее время изобрЪтены мнойя приспособления, но техника 
далеко еще не сказала своего послфдняго слова. Отдфлеше ягодъ винограда 
оть гребнен, состоящихъ изъ главваго стержня и стерженьковь, идущихъ 
отъ него къ ягодамъ, производится посредствомъ желёзнаго сита, покрытаго 
оловохтЪ, съ отверстями, чрезъ которыя свободно проходятъ ягоды; на сить 
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же остаются гребни. Отдфлеше это бываеть необходимо, когда разечиты- 
ваютъ, что при раздавливан!и винограда перейдутъ въ сусло изъ тканей 
зеленаго или одеревенфвшаго гребешка нежелательныя вещества, дурно 
вияющия на составъ и вкусъ вина. При перемфшивани руками виноград- 
ныхь кистей, ягоды отдфляются и падають сквозь сито. (Рис. 572). Въ по- 
слфднее время, впрочемъ, такмя машины устраиваются несколько иначе и 
приспособляются при этомъ одновременно и къ раздавливаню ягодъ. Такое 


512. О дЪлен!е гребешксиъ 


сосдннеше очень удобно, такъ какъ при этомъ достигается хорошее и бы- 
строе раздавливаше. Часто употрюблявшийея въ прежнее время, довольно не- 
приятный, снособъ получешя сока посредствомъ раздавливан!я винограда но- 
гами (рис. 573) въ настоящее время все больше и больше оставляется 1, 
а нуфсто медленно работающихъ деревянныхъ толкачей въ, поглфднее время 
стали употребляться виноградныя мельницы. Он состоятъ изъ вращающихся 
въ разныя стороны вальцовъ, сиабженныхъ неглубокими бороздами; надъ валь- 
цами нахолится деревянная воронка. Вт воронку насыпаются ягоды вино- 
грала; далфе онф посредстволъ вала, усаженнаго шинами, направляются къ 


1 Впрочемъ, во мпогихъ мЪстиостяхьъ, славящихся своимъ випомъ, напр. въ 
Бургундии, н въ настоящее время раздавливають внноградъ ногами. 
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бороздчатымъ вальцамъ, которыми и раздавливаются. Раздавленныя ягоды 
падають въ находянийся внизу сосудъ нан же, помощью особаго присиосо- 
бленя, передаются дальше. Вальцы могуть быть поставлены дальше или 
ближе, смотря по величннБ ягодъ, и особенно зеренъ, такъ какъ при разда- 
вливаши зеренъ въ сусло попадаютъ вещества, портяшия вино. На рнеункЪ 
574, который представляеть об видъ помфщешя для раздавливанн и 
прессовашя винограда (фирма 1. Клейнъ въ [оганнисбергь въ Рейнгау) во 
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время сбора его, можно замётить на переднемъ планЪ подобную виноград- 
ную мельницу; она приводится въ движене руками. Въ большихъ вино- 
градникахь южныхъ странт, пользуются обыкновенно для вращешя мельницъ 
паровымъ двигателемъ. Чаще соединяють въ одномъ аииаратв и приспо- 
соблене для отдлешя ягодъ отъ гребешковъ, и прессъ для раздавливаня 
ягодъ: тая машины бываютъ устроены различно; маленькан подобная ма- 
шинка представлена на рис. 575. Такого же устройства бываютъ и большя 
машины, которыя посредетвомъ ручной иля иной силы перерабатываютъ от 
2.500 до 30.000 килогр. винограда пЪ часъ. 

Раздавленная масса, сусло, при приготовлеши краенаго вина, выливается 
въ больше бродильные чаны (буты) и оставляется въ нихъ, пока но насту- 
пить брожене; послфднее, смотря по температур и составу винограда, настт. 


5 Цомыфщеше для ра вливан! я в прессонан:м энеогрода фирмы 1- \лейёнъ. 1 огашынебергт въ Рейцига у. 
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паеть то болфе, то менфе скоро. Шри этомъ сокь бродить вмБетЪ съ кожи- 
цей, въ которой заключается красящее вещество; образующиеся благодаря 
броженю алкоголь извлекаеть это красящее вещество, велбдетве чего вино 
окрашивается въ болфе или менфе интенеивный красный цвфтъ. При при- 
готовлени бфлаго вина наобороть стремятся возхожно скор1,е произвести прессо- 
ваше и удалить кожицу изъ сусза, если она окрашена. Ирин этомъ, конечно, 
руководствуются прежде всего требовашями потребителен. которыя мфняюте: 
во времени. ‘Такт, прежде предпочитали вина темной окраски, золотистыя, 
тогда какт, теперь требуютъ вина свфтлаго пвфта. При своевременномъ прес- 
соваши удается получить свфтлую окраску, тогда какъ при оставлеши сусла 
съ мязгой на нфкоторое время, часть красящаго вещества переходить, въ сокь, 
и получается болфе темное вино. Но, съ другой стороны, ть вещества, кото- 
рыя нридають вину особенный характерный ароматъ, какъ, напр., въ мускат- 
номъ винб, находятся въ кожицф ягодъ, и поэтому необходимо вее-таки дать 
нремл суслу извлечь эти вещества. ‘Го же можно сказать н о риелингб. 

Раздавленную массу, въ 
зависимости отъ указанныхъь 
выше обстоятельствь, под- 
вергаютъ раньше или позже 
прессовкь подъ  сильнымъ 
давлешемъ и получають чи- 
стое сусло, виноградный сокь. 
Ириспособленныя для этого 
машины бываютъ различно 
устроены, и хотя въ нБкото- 
рыхъ мфетностяхь н унотре- 
банютея простые каменные 
н деревянные прессы, но они 
все больше и больше вытЬ- _ 
ияются новыми, боле усо- 673. Машинка для рая ЯРОДЬ 
вершенствованныхи аппара- 
тамн раздичной величины. Прессы эти должны быть прочны и ири неболи.- 
шой затрать труда развивать значительное давлене, дЬйствующее безпре- 
рывно и обусловливающее быстрое отдьлене сока. Виноградный прессъ со- 
стоить изъ трехъ главныхъ составныхЪ частей: 1) изь ящика или корзнны 
для насыпашя раздавленной массы; ящик этоть сдБланъ изъ крёикихь 
вертикально поставленныхъ дощечекъ, соединенныхь крфикихи желфзными 
обручами; между щелей долженъ проходить сокъ безь шелухи: ящики бы- 
вають круглые или четырехъугольные; 2) изъ деревянной или чугунной 
подставки, куда собирается сокъ и откуда онъ стекаеть но наклонной пло- 
скости въ особые сосуды, и 3) изъ приспособлен, производящаго давление. 
При соприкосновении съ желфзомъ вино окрашивается въ темный цвфть, а 
потому должно избфгать совебмъ желёзныхт, частей или покрывать нхтъ 
эмалью. 

Прессъ Мабили (рис. 576) состоить изъ винтообразнаго стержня, укрб- 
пленнаго въ срединЬ чугунной чаши или деревиинаго пода. На стержн® 
движется гайка, соедннепная съ нажимолъ; послёднй, надавливая на брусья, 
положенные на прессуемую массу, производить отжиманше сока. Гайка снаб- 
жена дискомъ, па периферми котораго сдбланъ рядъ отверстй. Рычагь 
устроен такимь образомт, что находящиеся на немъ два клина, заскакивал 
поочередно въ отверетн диска, производять движеше гайки и опускаме 
нажима. Эта система имфетъ то преимущество, что гайку можно вертЬть 
въ одну нли другую сторону, не пререставляя ры"ага и пе останавливал 
работы. Па рис. 577 нредставлень дифференшальный рычажный преесъ, 
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который тоже производитъ работу при движени рычага взадъ и впередь, 
такъ что работа идетъ быстрфе, чЬмъь при простомъ пресс. Кромф того. 
коробка пресса устроена такъ, что сокъ вытекаеть прямо изнутри ея, ни 
желфзныя части совершенно устранены. Гидравличесые прессы, которые из- 
ображены на рис. 574, нисколько дороже, но прекрасно и равномфрно рабо- 
таютъ, не требуя большой затраты труда. Они бываютъ различной велн- 
чины и пригодны какъ при большихъ, такъ и при малыхъ производетвахъ. При 
осторожномъ пользовании ими, легко избфжать ихъ порчи. 

Въ настоящее время распространены небольшие гпдравлическе прессы, 
занимаюние крайне ограниченное пространство и требующю весьха малой 
затраты труда; одинъ человфкъ можеть свободно работать этимъ пресеомт, 
исполняя попутно всф необходимыя работы (рис. 577а). 

Ноступающая въ коробку (корзину) раздавленная предварительно масса 
должна быть распредфлена правильно и равномфрно; при насыпани она 
время отъ времени утрамбовываетея. 
для того чтобы прессъ производили. 
равномВрное давлеше; давлеще доджно 
усиливаться постепенно и остано- 
виться во время снльнаго истеченя 
жидкости. пока опо не прекратится. 
Когда при дальньйшей преесовкЪ жид- 
кость больше не показываетен, то 
прессъ открываютъ, остатокъ перемф- 
шиваютъ и снова подвергаютъ давле- 
Ню; это повторяютъ до тёхъ поръ, 
пока появлнется хотя немного жид- 
кости. Совершенно отжать жидкость 
невозможно, и въ выжимкахъ остается 
тфмъ больше соку, чЁмъ онъ концен- 
трированнфе. При виноградф, очень 
богатомъ сахаромъ, выжимки настолько 
богаты цфиными веществами, что вполн\ 
[ ифлесообразно обрабатывать ихъ жил- 

516 Прессь Мабили. киУЪ сокомъ, который обогащается и 

улучшается, растворяя въ себф эти 

вещества. Подобнымь образомъ можно употреблять выжиики ароматныхъ 
сортовъ винограда для улучшеня сока простыхъ сортовъ. 

Въ нькоторыхъ мфстностяхь Германи иногда улучшаютъ сокъ, оставляя 
зрфлый виноградъ въ удачные годы до наступлемя морозовъ; затфмъ уже 
мерзлый виноградъ, не раздавливая его, подвергаютъ прессовамю. Вода въ 
ягодахъ замерзаетъ и выдбляется въ видф кристалловъ, велфлстне чего сокъ 
становится бодфе густымъ; такимъ образомъ улучшаютъ вино: получаются 
такъ наз. „выморозки“. Иногда для этой же цфли подвергаютъ заморая:и- 
ванио виноградное сусло посредствомъ охладительной смфси, а затфмъ отдф- 
ляютъ кристаллы льда на центрофугахъ. На практик®, впрочемъ, эти способы 
примёняются рфдко. Нногда замораживають даже готовое вино, чтобы полу- 
чить лучший, болфе густой продуктъ; подробифе объ этомт, будегь упомя- 
иуто дальше. 

Приготовлеше лнкерныхъ, или сладкихъ винъ, отличающихся высокимъ 
содержанемъ алкоголя, экстрактивныхъ веществъ, равно и нелеребродившаго 
сахара, развито во миогихъ южныхъ странахъ, пользующихея благопр]ятнымн 
климатическими условями. Эти высокаго качества вина приготовляются 
различными способами. Для этого вяленыя ягоды (изюмъ) сифииваются съ 
сусломъ зрфлыхъ ягодъ, и полученную смфсь подвергаюгь брожешю; такимъ 
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образомъ получаются лучийя вина. Ликерны явина нначе получають, сгущая, 
напр., выпаривашемъ одну часть сусла и сифшивая затЬмъ ее съ остальной; иногда 
приготовляютъ ликерныя вина, задерживая искусственно бролене на извфстной 
стади помошью прибавки спирта (алкоголизироваше сусла). 'Гакь называемыя 
„ушз 4е раШе“ получаются изъ винограда, разложеннаго послЪ сбора его на 
соломф въ мёстахъ, достуиныхъ для тока свыжаго воздуха; виноградъ остается 
тамъ до тБхъ поръ, пока вода изъ него значительно испаритея и сокъ 
сгустится. Вь Итали приготовляютъ такичъ образомъ извфетное вино 
\по 5апй — оставляя виноградъ на особыхъ соломенныхъ рогожахъ (матахъ) 
до праздника „Вебхъь Святыхъ“, т. е. до 1 ноября. Иногда оставляютъ вино- 
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градъ до февраля, марта и даже аирБая. ИМри этомь для изготовлевя 
гектолитра такого внна употреблнютъ оть 350 до 500 килограммовъ вино- 
града. 

Количество сока зависить отъ совершенства работы пресса, а затьмъ 
измфняется, смотря по сорту винограда и величин ягодъ, а также въ зави- 
симости оть густоты сока; при большихъ ягодахъ съ тонкими оболочками 
выходъ сока больше, ч6мь при малыхъ. При одномъ и томь же сорт 
большой выходъ сока получается при боле водянистыхъ ягодахъ, но при 
этомъ, естественно, падаеть ин качество сусла. При совершенно зрёлыхъ 
невысушенныхъ яголахъ и при правильной обработкЬ ихт, выжимокъ полу- 
чается 255:0 —350/0 отъ взятаго материала. 

При отжиманаи винограда получаютъ прежде всего таБь наз. „самотекъ“, 
который вытекаетъь изъ пресса до прессовашя, залфмъ выжатый сокъ, полу- 
чающИйся при нервой прессовыв, и, наконецъ, сокъ, получающийся въ коиць 
давки, который выдфляется при усиленномъ давленш. Между этими порщями 
сусла существуеть большая разница; сокъ. получаемый, при посафднемъ 
усиленномь давлении, содержитъ меньше сахару и отличается большей терп- 
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костью. Но совершенно безцёльно, какъ показалъ опытъ, раздфлять первыя 
двЪ жилкости, такъ какъ онф совсёмь почти не отличаются между собой по 
качеству. Послбднюю же порщю, составляющую обыкновенно 6 — 8°/° всего 
сока, необходимо подвергать броженю отдфльно, такъ какъ она содержать 
вещества, портянщия вктсЪ вина. 

Въ посльднее время примфняють въ большихъ производствахъ непре- 
рывно дьйствующе прессы, въ которыхъ съ одной сторопы вводится раздав- 
ленпая масса, а съ другой — выпадають выжимки; особымъ отверспемъ 
удаляется выжатый сокъ. Идея этихъ прессовъ основана на томъ, что вино- 
градъ при номощи архимедова винта передвигается постепенно изъ боле 
широкой части прибора въ болфе узкую, причемъ, регулируя выходное 
отверсте, можно увеличивать нли уменьшать давлеше. 

Опыты съ центрофтгой для отдфлешя сусла оть выжимокъ до сихъ поръ 
не лали благощиятныхъ результатовъ, такъ что на практикЪ ея примфнеше 
не имфеть пока успфха. Въ послфднее, впрочемъ. время (опыты Ресслера) 
вопросъ о нримфнеши къ вниодфлию центрофугъ снова заннтересовалъ вино- 
Аловъ и, повидимому, онь нашлн даже практическое прнмфнене, благодаря 
нёкоторымъ техническимъ усовершенствовашямъ. 

Иногда къ бродящему суслу благо вина прибавляють ифкоторое коли- 
чество совершенно здоровыхъ, слегка раздавленныхъ ягодъ, которыя остаются 
тамъ до конца процесса; такимъ образомъ получаются „наливки“. При 
этомъ до сихъ поръ еще мало распространенномь способф обработки сусла 
броженше пронсходять очень быстро, а бродищая жидкость почти прозрачна. 
такъ какъ образуюцияся дрожжи осаждаются на плавающей виноградной 
кожнць; полученное такимъ образомъ вино обладаеть особеннымъ вкусомъ. 

Нолученное посл выжимашя сусло содержить много жидкихъ н раство- 
римыхъ веществь; количество ихъ колеблется въ зависимости оть сорта 
винограда и степени его зрфлости. Хотя составныя части любого винограда 
почти однЬ и ТЬ же, но отношене ихъ пругъ къ другу бывасть разаично, и 
особенно важно колебане въ отношешяхъ количества сахара и кислотъ, 
Въ виноградномъ сокё, кром6 мннеральныхъ частей, находятся въ растворв 
сахаръ: декстроза. левулоза, инозить; кислоты: винная, яблочная, виноградная. 
дубильная, лимовная (?), янтарная и гликолевая; экстрактивныя вещества: 
пектиновыя вещества, гумми, растительная слизь; бфлки, жиры, кверцетниъ 
и кверцитринъ, эеирныя масла (въ нЬкоторыхъ сортахъ), вещества, придающя 
„букеть“, хлорофиллъ, красяшя вещества и др. Въ большихъ или меньшихъ 
количествахъ находитсн въ немъ и углекислота. 

Полученный посл отжимашя сокъ, послф того какъ въ немъ посред- 
ствомъ спешально для этой цфбли устроенныхъ вфсовъ опредфлено количество 
экстрактивныхъ веществъ, наливается въ бочки, обкуревныя предварительно 
сфрою; бочки эти бываюлъ въ разпыхъ странахъ различной выфстимости. 
Надъ жидкостью оставляютъ небольшое пространство, занятое воздухомъ. 
Здфеь то, въ этихъ бочкахъ происходить главное брожене, и сусло стано- 
вится виномъ, причемъ всф вещества вслфдетье брожешя измфняются соотвфт- 
ственнымъ образомъ. Дрожжи, обу словливаюция броженше, поселяются осенью 
на ягодахъ и понадаютъ послв обработки винограда въ сусло. Ихъ ботани- 
ческ!й родъ съ достовфрностью еще не установлень; по всфиъ вфроятямт, 
онь происходятъ оть нитенидныхь грибковъ, но обладаютъ способностью 
измфняться подъ втящемъ среды. Въ то время, какъ до сихъ поръ про- 
цессъ брожения предоставляли самому себф, въ вастоящее время стараются 
сбраживать сусло при помощи тфхъЪ или инпыхъ культивированныхъ дрожжей 
(чистыхь дрожжей). Прибавленныя къ нестерилизованному суслу чистыя 
дрожжи очень скоро берутъ перевёсъ падъ остальными микроорганизмами 
сусла, и брожеше протекаетъ вполиф нормально, тогда какъ при самоброженн 
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возможны разнообразныя случайности. Опыты съ этими дрожжами нельзя 
считать законченными, но несомнённо лишь то, что при прибавлеши чистыхъ 
дродеей ускорлется процессъ броженя, и. смотря по ихъ происхождешю, 
вино пробрётаеть тотъ или иной букетъ. Чистыя дрожжи отличаются энер- 
гичной жизнедфятельностью и всегда могуть быть прибавлены вь желатель- 
номъ кодичествь; мы же зиземь, что чёмь дБятельность дрожжей энергичнфе, 
Тфмъ лучше проходить процессть брожешя. 

Для продажи виноградное сусло обрабатывается двоякимъ образомъ. 
Иногда примфняють фильтроваше, а затЬмъ нагрёваше жидкости для того, 
чтобы убить дрожжи; при этомь къ суслу не прибавляютъ никакихъ посто- 
роинихъ веществъ. ЗатЬмъ сусло разливается въ бутылки и поступаеть въ 
продажу. Иногда же сусло выпаривають въ оеобыхъ сосудахъ и продаютъ 
его въ вид сиропа. 

Въ нЬкоторыхъ мЪстпостяхъ издавна уже предъ брожешемъ перемфши- 
ваютъ сусло лопаткой въ течеще 48 часовъ въ открытыхъ сосудахъ. Подобный 
премъ, какъ думали, нифетъ большое значеше дли дальн®йшаго брожеши, 
и мноме даже сталин изобрБтать аппараты съ боле совершенными присно- 
соблешями для старательнаго перембшивашя жидкости. Надфялись, что 
такая обработка сусла войдеть въ общее употреблеше, такъ какъ при этомъ 
будто бы удалялись очень мномя вещества, мфшающя випу долго сохра- 
няться безъ порчи. Но надежды эти не оправдались. Теперь къ перемф- 
шиваню сусла прибёгають только тогда, когда въ немь наступають неже- 
лательные процессы (напримёръ, уксусное брожеше), иБшающи правильному 
брожению. 

Дбятельность размножающихся почковашемъь дрожжей въ сусл выра- 
жаетея въ томъ, что оиБ, разлагая сахаръ съ выдьлешемъ углекислоты, 
образують алкоголь, глицеринъ, янтарную кислоту и вещества, обусловли- 
ваюцщиЯ „букеты“ винъ; процессъ этотъ длится боле или менфе долго, смотря 
по обстоятельствамъ. По окончани брожешя, на дно бродильнаго сосуда 
осаждаются неправильно называемыя дрояики, а правнльнфе сказать —„друзы“, 
т. е. всБ ТВ суспендированныя вещества, которыя въ видф мути попали изъ 
пресса въ сусло или образовались въ немь во время брожешя. Обыкновенно 
осадокъ этоть состоитъ изъ дрожжевыхь клётокъ. бфлковъ, винно-каменной 
кислоты, разныхъ минеральныхь веществъ, экстрактивныхъ веществъ, какъ 
энантовый эвиръ, который развивается въ большомъ количествь и потому 
выпадаеть изъ раствора. 

Мнёне Пастера, что опредфленному количеству сахара соотвфтствуетъ 
всегда опредфленное количество главныхь продуктовъ броженя, — не оправ- 
далось. Но нослвднимь изслбдоващямь отношеше образующихся составныхъ 
частей, входящихь вь молодое вино, колеблется въ зависимости оть перво- 
начальнаго состава сусла и оть дБйствя прочихъ факторовъ, соопровождаю- 
щахъ брожеше. 

При приготовлении краснаго вина необходимо позаботиться о томъ, чтобы 
въ жадкость перешло возможно большее количество красящаго вещества и 
дубильной кислоты изъ кожицы и зерень; затЬмъ, вь противоположность 
Офлому вину, сусло тотчасъь же посл раздавливаня подвергается брожешю. 
Если брожеше это происходить въ открытожь сосудь, то выдфляющаяся 
углекислота вычоснть на поверхность твордыя частицы и образуетъ „шаику“, 
которую время оть времени погружають въ жидкость и такимъ образомъ 
лучше поремБшивають всю массу; это дБлають, съ одной стороны, для того, 
чтобы остановить вредные хнмнческе процессы, а съ другой — чтобы при- 
вести въ соиприкосновеше съ жидкостью кожицу и зерна, безъ чего они, 
находясь надъ жидкостью, не отдають ей свонхъ веществъ. При этомъ 
весьма желательно не допустить притока воздуха кЪ „шапкЬ“, гораздо лучше, 
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если „шапка“ остастся все время въ атмосферЪ углекислоты, которая выд$- 
ляется при брожеши затора. Въ поелфднее времл вмЪфсто открытыхъ сосу- 
довъ употребляютъ стоящил вертикально бочки съ приспособленлемъ, удержи- 
вающимъ всю „шапку“ въ жидкостн, а потому ифтъ надобвости производить 
руками погруженя „шапки“. На рисунк$ 578 представлень подобный чанъ; 
верхи! край его косо срёзаиъ и къ нему плотно прилегаеть верхнее дно, 
соотвфтственно срфзанное ино краямъ. Дно это герметически прикрываетъ 
чань съ помощью каучука п винта [, находящагоея въ дугВ 4:е — два 
расположенныхъ по краямъ крюка, въ которыхъ закрфилены концы дуги; 
9 — бродильный шпунть (втулка). Подвижное продыравленное дно нзь 
дерева (6) служить для того, чтобы держать шапку во время брожешя подъ 
жидкостью; ситообразное дно это под- 
держивается четырьмя подпорками с, 
при помощи которыхъ оно можеть 
быть поднято вли опущено на нужную 
глубину; С — сусло, находящееся иодъ 
сигомъ, В — сусло надъ шапкой ие 
выпускной кранъ, снабженный внутри 
ситомъ для предохранешя отъ засоре- 
шя. Благодаря такому устройству чана, 
шаика погружена въ жидкость, и кра- 
сящее вещество скорёе переходить въ 
растворъ. При этомъ все-такн нужно 
время отъ времени выливать нзъ крана 
часть жидкости, яменно столько, сколько 
находится надъ ситомъ, и снова нали- 
вать ее сверху: такимъ образомъ жид- 
кость становится однороднфе. При доста- 
точной температур довольно 14-ти дней, 
чтобы жидкость прюбрфла желаемое 
кодичество красящихъ веществъ и ду- 
бильной кислоты. Когда это достиг- 
нуго (узнается это пробзми), то жил- 
кость выпускаютъ и праступають къ 
#58. Бродильшый чавъ для краснаго а кмь 

вина Въ южныхъ странахъ высокая тем- 

пература, обыкновенно наблюдающаяся 

во время сбора винограда, обусловливаеть очень высокую температуру 
броженя въ самомъ начал процесса, въ особенности при приготовлении 
краснаго вина, когда въ суслВ остаются и твердыя части; при этомъ 
не только задерживается дальнфйшее развит!е дрожжей, но можеть на- 
ступить и полная ихъ гибель. Это же обстоятельство содфйствуеть увели- 
ченю уксусныхъ грибковъ. Чтобы избфжать неблагопрятныхъ послфдствйй, 
вызывасмыхъ высокой температурой, необходимо охлажлать сусло. Охлаяде- 
не сусла производятъ иногда приунтивнымтъ способомъ, обливая разложенный 
на цементированномъ полу виноградъ холодной водой; это является едва ли 
удобнымъ потому уже, что необходимо доставать холодную воду. Лучше, 
конечно, охлаждать сусло посредствомъ охладительныхъ аппаратовт,: система 
трубокъ съ сильно охлажденной водой (посредствомъ пропускашя воды чрезъ 
ящики, въ которыхъ температура понижается благодаря сильному испаревю 
какой-нибудь жндкости) прекрасно постигаетъь цфли и не даетъ температурь 
бродящей жидкости подняться выше опредфленной нормы. Можно охлаждать 
сусло, переливая его нзъ сосуда въ сосудъ въ ранне утренн!ю часы, когда 
температура воздуха значительно понижается. Хорошо также достигается 
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охлажхеше затора при помощи влажныхь матер, въ которыя заворачиваютъ 
сосуды съ сусломъ; сосуды въ этомъ случаБ дфлаются изъ тонкой, хорошо 
проводящей тепло эмалированной жеети. 

Въ нёкоторыхъ странахъ внно даже до окончаши брожешя представляеть 
любимый народный напитокъ. 

Время, необходимое для окончашя процесса брожешя, завиентъ отъ 
состава сусла и можеть быть съ повышешемъ температуры сокращено; это 
особенно важно для винъ, которыя нужно скоро выпустить на рынокъ. Для 
болфе тонкихъ винъ искусственное ускореше брожешя не рекомендтетея, 
такъ какъ оть этого вина становятсл хуже. 

Обыкновенно сливаше перебродившаго вина производятъ тогда, когда 
удёльный вБеЪ жидкости доетигаеть 1; въ это время „шанка“ находится 
еще сверху. Долгое стояше вредитъ дёлу, такъ какъ въ жидкость постепенно 
переходить и ташя вещества, которыя потомь, осаждаяеь, увлекаюгь съ 
собой красящия вещества, велБдстве чего вино получаеть нечистый цвьтЪ. 
Жидкость, получающуюся поел отжимашя, присоеднилютъ къ жидкости изъ 
чана, н затЬут наполняютъ 
бочки (которыя не окури- а 
взють сБрой), гдф молодое 
вино „дображиваеть“, т. е. 
цоднергается дальньйшимъ 
изуфнешямъ,  обусловлн- 
вающимъ его созрфваше. 

Для нравильиаго те- 
чен!я  главнаго брожешя 
необходимо имфть въ виду 
соблюдеше очень многихъ 
услов!8. Прежде всего под- Е. 
валы,  гдф происходить к А = 
брожеше, Должны быть 8:9 Бродпльный затворъ иппунтъ). 
снабжены хорошей вентн- 
лящей для удалеюя выдфляющейея нзь бочекъ углекислоты, крайне опасной 
для здоровья, а вь большихъ количествахъ п для жизни рабочихт. 

Чтобы, по возможности, устранить доступъ воздуха кь бродящей жид- 
кости (кислородъ воздуха можеть вредить процесеу брожевя), обыкновенно 
устраиваютъ спешальныя втулки (бродильные шиунты), которыя. пропуская 
выходящую углекислоту, не пропускали бы воздуха. Отчасти это достигается 
при помощи закладывашя отверстия бочки мЬшечкомъ съ пескомъ; гораздо 
лучше употреблять для этого бродильные шпунты, закрывающеся посред- 
ствомъ воды; происходящий при выдфлеши пузырьковъ угольной кислоты шумъ 
служить для контроля процесса брожешя.  Шпунть (рис. 579) состонтъ изъ 
чашки, въ срединБ которой находитея трубка с; эта трубка служить какъ бы 
втулкой и закрываеть собою дыру бочки; чашка наполняется наполовину 
водой; трубку сверху накрывають куполообразнымъ сосудомъ, снабженнымт, 
въ нижней части небольшими дырочками, чрезъ которыя нзъ-подь воды 
выходитт, углекиелота изъ бочки. Благодаря такому устройству изофгаютъь 
необходимости доливать бочку посль перваго сильнаго брожешя или же 
выпускать молодое вино, такъ какъ надъ жидкостью находится одна лишь 
углекислота, и воздухъ не имфетъ никакой возможности проникнуть въ бочки. 

Прн брожени бываетъ иногда также нелишнимъ перемфшивать дрожа 
вЪ суслЬ, для чего пользуются самычи разнообразными приспособлетями. 

Регулирован!е температуры имфеть громадное вляше на исходъ бро- 
жешя. При очень низкой температурф брожевше проходить очень медленно, 
а иногда и совершенно прекращается; при этомъ нногда друйе вредные 
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организмы (какъ плфеневые грибки) ставятся въ условя, благопрятныя для 
ихъ развития. Вирочемъ, плфеень не развивается, если дрожжи усилия 
раньше размножитьея. Очень высокая темнература тоже замедляетъ дфятель- 
ность дрожжей, иногда убиваеть ихъ и обусловливаеть появлене другихъ 
химическихъ процессовъ. Для правильнаго броженя необходима начальная 
температура въ 15°, дальнфашее возрастане температуры ндеть само собой; 
во выше 250 она быть не должна. Небольийе бсродильные чаны теряють 
больше тепла чрезъ лузенспускан!е. чфмъ больше, а потому въ нихъ темпе- 
ратура рфже бываетъ высокой. 

Въ ТЬхъ же слу- 
чаяхъ, когда  вино- 
градь собираютъ хо- 
лодныхт, нужно на- 
грфвать помфщеня, 
Гдф находятся бродиль- 
ные чаны, для того, 
чтобы достигнуть не- 
обходнмой — темпера- 
туры. На это въ преж- 
нее время обращали 
мало вниманя, но те- 
перь бродильныя по- 
м5щеншя  согрфваются 
либо особаго устрой- 
ства печами, либо во- 
дянымъ пли воздуш- 
нымъ отоплешемъ. 

При большихъ 
производствахъ въ по- 
мщешяхъ для броже- 
ня устраиваютт, раз- 
личные аппараты, по- 
сафднее слово техники, 
для того, чтобы съ но- 
мМОШЬЮ ИХЪ ПОЛУЧИТЬ, 
наилучшие результаты. 

580. Приборь 1ля вагрван{я сусла. Имфется, напр.. 

аппаратъ (рис. 580), 

съ помощью котораго сусло можно нагрЪфть до любой температуры, хотя бы 

въ помфщен!и не было особыхъ топокъ. Онъ состоитъ изъ мфдной трубки, 

которая пагрфвается горячей волой; вода же нагрфвается въ маленькой 
печи, въ которой находится змфевикъ. 

Съ окончанемъ процесса главнаго броженя, вино еще не виоли% готово. 
Когда осадокъ, образовавш!йся при брожеши, сфлъ из дно, то свободное 
пространство въ бочк® заполняется внномъ, а затфмъ чрезъ болфе или менфе 
продолжительное время все вино сливаетея съ дрожжей въ другую посуду, 
ГдЪ и подвергается дальнфйшей обработкф. Эта обработка требуетъ много 
опытности и снаровки н составляетъ главную работу винодьля вообще и 
погребного хозяйства въ частности. 


Улучшен!е вина, увеличен:е его количества и приготовление 
нскусственнаго вина. 


При ознакомлени съ исторею приготовлен!я внна, можно убфдиться, что из- 
давна уже примБнялиеь мфры ин къ улучшешю внна. Улучшеве это произ 
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водилось прежде прибавленемъ къ суслу сахара, сгущеннаго винограхнаго 
сока, сушеныхъ виноградныхъ ягодъ, или же къ готовому вину — алкоголя; 
обычно улучшали такимъ образомъ натуральныя вина, бЁдныя алкоголемъ 
или экстрактивныхи веществами. Современемъ же вошли въ употреблеше 
новые приемы улучшеши внна, связанные съ значительнымъ увеличешемъ 
количества его. МЪфры, которыя причфияютъ обыкновенно для улучшешя 
вина изъ винограда неблагопрятныхъ годовъ, если только онф главнымъ 
образомъ не имфютъ въ виду увеличене количества его, нельзя считать 
недобросовфстными. Но нельзя оправдать этихъ м6ръ во время базгопрят- 
ныхъ и урожайныхъ годовъ. Къ сожальнию, всф подобныл м6Бры чаще всего 
употребляются для увеличешя количества вина, и иногда, вслЪдетве приба- 
влешя посторонннхъь примфсей, въ винЁ находится очень мало веществъ, 
перешедшихъ въ него изъ винограда. 

Невозможно, конечно, привести вебхъ методовъ, употребляющнхся для 
этой цёли, но о н5ъкоторыхъ изъ нихъ стоить упомянуть. Въ интересахъ 
потребителей, а также и винодфловъ надо установить, како пр1емы можно 
считать дозволенными, и какме недозволенными; но по @е виемя инфия 
спещалистовтъ расходятся, и, несмотря на всЪ старанйя, винодфлы не сум$ли 
установить точныхъ правилъ. Вселфдствыю этого покупатель и теперь вуфето 
„чистаго, натуральваго вина“ рискуеть получить нечистое и приготовленное 
самымъ безсовфетнымь образомъ. Необходимо поэтому. чтобы каждое вино, 
приготовленное искусственнымт, образомъ, на этикетЬ имфло соотвфтственное 
обозначене. 

Способъ „шаптализащи“, названный такъ по имени изобрфтатедя, фран- 
цузскаго министра Шапталя, состонть въ томъ, что къ виноградному соку, 
въ которомъ кислотность понижена при помощи углекислаго кальшя (благо 
карарскаго мрамора), еще до брожения прибавляютъ свекловичный или трост- 
никовый сахаръ. При этомъ не имфютъ въ виду увелнченшя количества, но 
все же прибавка сахара влечеть нёкоторое процентное уменьшевя составныхъ 
частей вина. Шаптализащя вина очень распространена въ Бургундн, при- 
чемъ правительство даже покровительствуеть этому прему, слагая акцизъ 
съ сахара, идущаго на винодбше. 

Другой способъ улучшешя сусла — „галлизащя“, названвый такъ по 
фамилии Людвига Галля, служить также для уменьшеня кислотности сусла 
н уведнчешя сахаристости. Галль, впрочемъ, не нзобрЬлъ самъ, а лишь 
широко распространиль этоть способъ. При галлизащи избытокъ кислоты 
въ суслЬ уничтожается прибавленемъ воды, а затбмъ прибавляють сахаръ. 
Воду иногда прибавляютъ въ равномъ объем, а иногда даже въ большемъ 
для того, чтобы достигнуть желаемаго процента кислотности; затЬмъ приба- 
вляютъ сахару столько, сколько его должно быть при нормальныхъ 
условяхъ. 

Количество прибавляемой при галлизащи воды опредфляется въ зависн- 
мости оть содержаня кислоты въ суслЁ (кислотности): если хотятъ, напр., 
уменьшить кислотность съ 12% нз 6%, то къ суслу необходимо приба- 
вить равный объемъ воды, причемъ количество вина удваивается; при болфе же 
значительномъ содержан!и кислоты объемъ вина еще болфе увеличивается. 
Прн нормальныхъ усломяхъ считаютъ, что количество прибавляемой воды 
не можетъ превышать одной четверти объема сусла. Галль примБнялъ свой 
сп0собъ не только къ суслу, но и къ готовому вину для такъ наз. вторич- 
наго брожешя. 

Петьо, винодёлъ въ Бургундии, старался утилизировать остающяся въ 
выжимкахъ растворимыя вещества. Для этой цфли онъ прибавляль къ 
выжимкахЪ растворъ сахара такой же концентраши, какой былъ первона- 
чальный сокъ изъ винограда, и черезъ нзкоторое время снова отжималъ 
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жидкость, которую затфмъ прибавлялъь къ суслу. При помощи „петюзаци“ 
можно значительно увеличить количество получаемаго вина. 

Употребительный во многихт, мБстностяхъ способъ выщелачиваншя выжи- 
мокъ водою, для получешя вторыхъ винъ — „пнкетовь“, теперь усовершен- 
ствованъ въ томъ смыслф, что выжимки обрабатываются не водой, а раство- 
ромъ сахара, и полученный сокъ подвергается броженю. Остаюпяся въ 
выжимкахъ вещества переходятъ при этомь въ растворъ; иногда обрабаты- 
вають выжимки растворомъ спирта. Вино изъ дрожжей получается выщела- 
чиван!емт, осадка, получившагося нослЪ брожешя. 

Что касается сахара, который прибавляется къ внну, то онъ долженъ 
быть чистъ и хорошаго качества. Обыкновенно пользуются для этого трост- 
никовымъ или свекловичнымт сахарюомъ, который подъ вмяншемъ кислотъ и 
дрожжей быстро переходнтъ въ инвертированный. Лучше всего употреблять 
кристалличесяй сахаръ, затЪмъ головной, а также и лучшие сорта рафинада. 
Шелтый, неочищенный песочный сахаръ придаетъ вину непрятный вкусъ; 
сще менёе пригодень песокъ и (неправильно называемый винограднымъ) 
картофельный сахаръ, богатый посторонними примфсями. Фруктовый сахаръ — 
это очень густой сирошъ свекловичнаго сахара, инвертированный углеки- 
слотой. Относительно его пригодности для цфлей винодфмя мньшя спещали- 
стовъ расходятея. Не менфе чистымъ долженъ быть употребляемый при 
винодфми спиртъ. 

При приготовлеши краснаго вина практикуется иногда такъ наз. „Мош- 
]аро", т. е. разбавлеше внна слабымъ растворомъ спирта. „Шеелироваше“ 
(по имени открывшаго глицеринъ — Шееле), т. е. ирибавлеше глицерина 
къ вину для повышешя содержашя въ немъ экстрактивныхъ вещестьъ и 
для нридашя ему боле мягкаго вкуса — въ послднее время не рекомен- 
дуется. 

Достойно также внихашя приготовлене вина изъ высушенныхъ пло- 
донъ винограда южныхъ странъ, изюма и др. Нхъ кипятять съ водой, и къ 
полученному соку прибавляють дроябки; поелв брожешя получается изюмное 
вино и др. 


Утилизация отбросовъ и побочныхъ продуктовъ винодфл!я. 


Утилизащя отбросовъ и побочныхь продуктовь винодъля, имфвшая 
прежде очень слабое развит!е, песмотря на то, что Глауберъ еще въ 1658 г. 
нашель способъ получить виннокаменную кислоту нзъ винныхъ дрожжей, 
изо дня въ день все больше и больше развивалась и выросла теперь въ 
особую промышленность, производящую масеу различныхъ продуктовь съ 
номощью спещальныхь машинъ и приспособлен. Вкратцф сообщимъ сл$- 
дующее. 

Виноградники доставляютъ листву, прекрасный кормъ для домашиихъ 
животныхъ; ее даютъ или въ евбжемъ видЪ, или же собираютъ листья послф 
сбора винограда и квасятъ ихъ съ солью и водою въ цементированныхъ ча- 
нахъ. Выжимки, остаюиияся послф прессовашя, тоже представляютъ хоро- 
ий кормъ, который сохравяютъ подобно листвф. Хорошо сохраненныя вы- 
жимки, въ которыхъ изъ сахара образовался алкоголь, причемъ, благодаря 
тщательному уходу, устранена возможность образованя уксуса, плесени и 
т. д. часто ндуть на приготовлене водки; остатки же, полученные послЪ 
отгонки водки, высушенные и прессованные, на подоб1е торфа, примфняются 
какъ топливо; зола, изъ которой предварительно извлечена виннокаменная 
кислота, утнлизируется, какъ удобреше. ИМзъ выжимокъ приготовляютъ 
также уксусъ. Винныя дрожжи употребляются иногда, какъ кормъ, хотя ихъ 
не очень рекомендуютъ для этой цфли; при перегонкВ онБ дають водку, а 
изъ сухого остатка можно еще извлечь виннокнелыя соли. Выжимки и 
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дрожжи употребляютъ для получешя евфлильнаго газа, а остающйся уголь 
употребляется, какъ краска — „франкфуртская черная“. Изъ виноградныхъ 
сБмянъ (употребляемыхъ иногда какъ кормовое средство) бензиномъ, сфро- 
углеродомъ и др. извлекается 10—20%/, масла, которое примфняется отчасти 
для стола, отчасти для горфшя и приготовления масляныхъ красокъ; ду- 
бильная кислота зеренъ часто прибавляется кь винамь съ Обднымъ ея со- 
держашемъ и вообще употребляется въ погребномъ хозяйств. Испорчен- 
ныя випа, непригодныя для полученя водки, служатъ матераломъ для при- 
готовлешия виннаго уксуса. Осаждающаяся на стЬнкахъ бочки виннокамен- 
ная кислота тоже поступаеть въ продажу. 


Обработка вина и погребное хозяйство. 


Дальнфйшая обработка вина посл перваго брожен весьма важна и 
ныбетъ громадное вмяше на качество конечнаго продукта. Длится она при 
хорошихъ винахъ долго, а при отборныхъ — цёлые годы и требуеть самаго 
серьезнаго внимашя и опытности служащихъ ири погребф. Необходимо слф- 
дить за каждой бочкой отдфльно, чтобы дать возможность развиться желае- 
мымъ качествамъ вина, заключавшимся въ зародышевомъь состолёи еще вь 
виноградномъ сокф. Поздй спускъ вина съ дролзжей, начавшихъ разлл- 
гаться, причиняеть вину непрятный вкусъ и обусловливаеть мноми бользни 
его. Чфмъ меньше въ виногралЬ веществъ, затрудняющихъ процессы бро- 
женя, т6мъ скорфе можно приступить къ спуску вина съ дрожжей. ‘Тамя 
вещества обыкновенно присутствуютъ въ виноградф, пострадавшелъ отъ не- 
благопрятной погоды. Въ вннахъ, содержащихь сахаръ, н нослф спуска 
продолжается брожеще. Многда приходится нфсколько разъ производить 
сиускъ вина съ дрожжей, для того, чтобы удалить осадокъ, а вину дать 
притокъ свЪжаго воздуха. 

Помфщешя, гдЬ сохраняются вкна, должны быть помфетительны и сна- 
бжены соотвфтствующимь устройством въ отдЬльныхъ свонхъ частяхъ. 
Необходимыми услойямн винныхъ погребовъ являются влажность, хорошая 
вентилящя, достаточное количество свфта и опредфленная температура, ко- 
торая можетъ лишь незначительно колебаться: высокая н низкая темпера- 
туры портять вино. Молодыя вина требуютъ температуры на 2% — 5% 
выше, чфмъ старыя; воть почему въ подвалахъ должны быть помбщешя, 
иубюция разныя температуры: для мололыхъ винъ оть 120 — 150; для ста- 
рыхъ — отдблешя похолоднфе. Болфе высомя температуры ускоряютъ со- 
зрфванше вина, но при болфе низкихъ оно пробрётасть лучиий тонк!Й вкусъ. 
Для готоваго краснаго вина въ бутылкахъ полезна болфе высокая темнера- 
тура. Бочки съ винами располагаются такъ, чтобы къ нихъ было удобио 
подходить; при этом слфдуеть отдфлять вина, требующая еще обработки. 
оТЪ ВИНЪ ГОТОВЫХЪ. 

Въ древности, когда еще не были извёстны деревянныя бочки, употре- 
бляли кожаные мЪха, шкуры и т. д. илн же помфстительныя, глиняных вазы, 
какя, напр., были открыты при раскопкахъ Троя. Ла и въ наше время вт, 
странахъ, гдф нётъ подходящаго дерева для бочекъ, употребляютъ глиняные 
сосуды, напр., въ Непани. Для бочекь самымъ прочнымъ  удобнымъ де- 
ревомъ служить во-время срубленный дубъ. Новыя бочки прежде всего не- 
обходимо обработать для того, чтобы удалить изъ дерева всё соки, могуще 
перейти въ растворъ вина. 

Молодое вино, полученное посл броженя, сливается въ бочки, глф его 
подвергають окончательно обработкф, которая иногда состонть въ многократ- 
номъ сзиваши его съ осадка. Здфсь, подъ вмяшемъ воздуха, находящагося 
въ жидкости и притекающаго сквозь поры бочки, происходать химичесьы!я 
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измБнешя, причемт, ифкоторыя составныя части вина окисляются и вы- 
падаютъ; одновременно образуются вещества, сообщаюния вину „букетъ“, 
эти процессы  требуютъ нёкотораго времени. Въ большихъ бочкахь 
они происходять быстрБе, такъ какъ чрезъ поры проникаетъ больше 
воздуха. Надъ жидкостью въ сосудахъ воздуха быть не должно, такъ какъ 
благодаря этому могутъ развиться плфсневые грибки, уксусныя бактерии и 
проч.:; поэтому бочки доляиня быть полны до верху, до втулки. Галль при- 
думалъь стеклянный сосудъ (рис. 532), который насаживается на бочку по- 
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средствомъ нробки и наполняется виномъ. Благодаря прибору можно всегла 
видёть, какая часть вина испарилась чрезъ поры бочки. Въ тому же 
анъ облегчаеть наполнея1е бочки и дбалеть то, что поверхность жид- 
кости, предоставленная дфиствшо воздуха, значительно меньше, чфмъ 
была бы въ бочкь. Но въ большихъ производствахъ этотъ апиарать 
не употребляется; тамъ время отъ времени (разъ въ недфлю) вынимають 
втулку и дополняють каждый разъ виномъ. Для лучшаго закупориваня 
бочки дыра хБлается круглой, втулка же погружается въ самую жидкость н 
дБзается изъ мягкаго дорева для того, чтобы она всегда была пропитана 
виномъ. Иногда для этого удобно расположить бочку такъ, чтобы втулка 
была нЬсколько сбоку, т. е. находилась ниже уровня вина (Ъоп4е 4е сов). 
Испареше (усышка) вина въ бочкахъ и вообще убыль при нормальныхъ 
усломяхъ не превышасть 3—4'/25/ю первоначально полученнаго вина, но 
можеть быть и меньше въ томъ случаф, когда влажность подвала задержи- 
ваетъ испарене. 

Вина, которыя содержать еще не перебродивший сахартъ, могутъ, при 
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нъсколько повышенной томпературВ, снова подвергнуться брожешю, а потому 
опасно закрывать бочку плотной втулкой, такъ какъ развивающаяся углеки- 
слота можеть разорвать бочку. Въ этихъ случаяхъь насаживають въ про- 
дырявленную втулку стеклянный аппаратъ (рис. 583), наполненный до из- 
встной высоты глицериномъ. Онъ но пропускаеть воздуха, выпускаетъ 
углекиелоту ин позволяеть по положению жидкости видфть ежеминутно, какъ 
происходить процессъ (ро- 
жешя и когда можно на- 
садить втулку. 
Содержаше  кислоть 
въвинВ нолЬдстве различ- 
ныхъ  причинь сильно 
убываетъ еще при первомъ 
брожеши. Благодаря обра- 
зующемуся алкоголю, рас- 
творимость виннокаменной 
кислоты падаетъ, а потому, 
особенно при понижен 
температуры, она выдф- 
ляетсл изъ раствора и 


осаждается. Ири этомъ бк р бт атвля 
Е 3. Стеклянная втулка Гал ратъ д: я 
происходять еще друмя, для доливан| я вика. тролпронаня еще ве 


не совсфмЪ еще разъяснен- вп ирбродивша- 
ныя, явлен1л, въ которыхъ, 

повидимому, немвловажную роль играютъ микроорганизмы, оказывающе 
большое вмянше на убыль кислотъ, заключающихся въ винё. Остающаяся въ 
винф кислота, кромЪ вкусового значения, является также средствомт, консер- 
вирующимт, но избыкокъь ея непратенъ для вкуса. Если вужно удалить 
излишнюю кислоту, то ее осаждають углекислымъ кальшемъ. 


. Цементныя цистерпы- 


Сжигане сфры, дающее сфрнистую кислоту, нграетъ вт, подвальномъ хо- 
зяйствВ большую роль и употребляется для различныхъ пфлей, такъ какъ 
присутстме ея, съ одной стороны, мЬшаетъ развИваться вреднымъ для вина 
процессамъ, а съ другой — является прекраенымт, средствомъ для сохра- 
неня вина отъ порчи. Но не слфдуетъ усиленно окуривать сфрой бочекз, 
предназначенныхь для винъ, илдущихъ тотчасъ же въ потреблеше 

Съ нёкотораго времени стали употреблять цементированныя вмфетилища 
для вина различной величины (до 2,400 ведеръ вуфстимостью); они даютъ 
прекрасные результаты, если только хорошо построены и не ичфютъ трешипт, 
которыз могли бы пропускать вино. Цементированные сосуды помфщаются 
по сторонамъ погреба и по внфшнему вилу похожи на деревянныя бочки. 
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Иногда внутрени!я стики подобныхъ цементныхъ чановъ остекляются 
для предотвращен!я вззимодфйствя кислотъ вина съ цементомъ. Примфняе- 
мый для этой цбли составь до сего времени является секретомъ нфкоторыхъ 
фирмт. 

Иногда внутренность сосуда облицовывается стеклянымн пластинами, 
спешально для этого изготовляемыми. Цементные сосуды пригодны для бро- 
жешя сусла, для смфшивашя винъ н для сохраневя готоваго вина; въ этихъ 
сосулахъ нфть такого притока воздуха, какъ въ деревявныхъ бочкахъ, а 
потому созрфваше вина замедляется; приходится часто спускать вино, или 
же проводить въ жидкость воздухъ. На рисунк 584 изображены детали 
сидероцементныхъ чановъ. 

Для переливашя вина 
изъ одного сосуда въ другой 
употребляются насосы раз- 
наго устройства, работающе 
съ помощью колеса илн ры- 
чага. На рисункЪ 585 изо- 
бражент, одинъ изъ насосов\ь, 
придбланный къ чану; во 
иуЪ можно пользоваться и 
ОТдфльно. 

Въ нЁЬкоторыхъ м%ет- 
ностяхъ Франши улучшаютъ 
вино, замораживая его; вино 
оставляютъ па мороз$ вътече- 
ше нБсколькихъ дней, а за- 
тфиъ сливають его съ обра- 
зовавшагося льда. Пря этомъ 
вылфляетея  виннокаменная 
кислота и, такъ какь часть 
воды удаляется, то волу- 
чается вино большей кон- 
центраин; такимъ образомъ 
удается удалить ло 30%%0 воды. 
Поздньйше опыты показали, 
что этотъ способъ пригоденъ 

58° Насосъ для внна. лишь для винъ съ среднимь 

содержащемъ алкоголя, прн- 

чемъ въ правильно поставленномъ хозяйств не слфдуеть вымхораживать 
воды болфе 10% всего количества. 

Совершенно готовое вино предъ употреблемемъ должно быть сдф- 
лано прозрачнымъ; помимо того, что оно тогла производить лучшее внфш- 
нее впечатлфве, но находящаяся въ вин муть портить вкусъ вина. Если про- 
зрачность сама по себ ие наступаеть или наступаетъ медленно, то прибЪ- 
гаютъ въ нфкоторымъ мавшзпулящямъ (нногда просто къ фильтрованю) для 
просвфтлешя вина (оклейка вина). Для этого къ вину прибавляютъ вещества, 
которыя послф взаимодфйстия съ веществами, находищимнея (суспендирован- 
ными) въ виив, осажлаются па дно, увлекая съ собою муть; спустя нфкото- 
рое время вино спускаютъ съ осадка. Для просвфтлешя употребляютъ жела- 
тивЪ, рыбй клей и бфлокъ, которые, соединяясь съ дубильной квелотой 
вина, образують хлопьевидный осадокъ; часто поэтому къ вину прибавляютъ 
дубильной кислоты; молоко въ этихъ случаяхъ употребляется вообще рЬдко 
и для очень немногихъ сортовъ вина. Количество необходимаго для „про- 
свфтлешя“ вещества устанавливается раньше посредствомъ пробы съ неболь- 
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шимъ количествомъ вина: температура випа должна быть не выше и не 
ниже установленной. Просвьтлеше посредствомъ каолина, который дфйствуеть 
механически, рекомендуется лишь тогда, когда другя средства не пригодны, 
напр., при густыхъ, сладких вннахъ. или же при красныхъ вниахъ, когда 
является нежелательнымъ удален!е дубильной кислоты. Желатань сильнфе 
обезивфчиваеть бфлое вино, ч6Ёмъ рыб клей; поэтому употребляютъ одинъ 
или другой, въ зависимости оть того, что имфется въ виду. При просв$- 
тлеши вино теряеть часть свопхъ веществъ, и, если эта операщя повто- 
ряется ифсколько разъ. то вино сильно оть этого страдаетф. 

Въ виду этого часто прибфгаютъ къ фильтровашю. Даже если вино под- 
вергать просвфтлешю послЬ фильтрования, то въ немъ меньше теряется ве- 
ществъ, чёмъ при однохлъ просвбтлени. 

При фильтровани вся муть 
задерживается на  стЬикахъ 
фильтровальныхь  аппаратовъ. 
Аппараты эти въ настоящее 
времн находятся въ употребле- 
ни въ каждомъ погребномъ хо- 
зяиств$. Въ прежнее время 
фильтровальные аппараты былин 
очень просты, но съ течемемъ 
времени они усовершенствованы 
такъ, что работа въ нихъ мо- 
жегь производиться безъ ло- 
стуна воздуха, въ атмосферЬ 
углекислоты. Быстрота работы 
такого фильтра зависить отъ раз- 
мфровъ его я отъ природы 
мути, которая можеть болфе 
или менфе засорять фильтры; 
ускорить ироцессъ фильтрова- 
шя можно посредствомъ усилен- 
наго давлени. На рисункахъ 
586 и 587 изображены нанболфе 
употребительные винные фильт- 
ры, которые состоять изъ цф- 
лаго ряда большихъ и мень- 
шихъ сить, наполненныхъ филь- 30 Выеока аозиизрическ!® физьтль 
тровальной массой. Масса эта 
приготовляется изъ целлулозы, асбеста, хлоичатой бумаги и т. д.. причемъ 
всБ эти вещества должны быть безь вкуса и запаха. Вино поступаеть въ 
фильтры и отводится въ сосуды помощью приводящихъ и отводящихъ трубъ. 
Въ нфкоторыхъ подобныхъ аппаратахъ употребляетсн особая фильтровальнан 
бумага, которую помфщаютъ между стфпокъ камеръ. Посл фильтрования, виБЗ 
становятся безвкусными, теряютъ свЬжесть и букетъ велЬдстве потери угле- 
кислоты. Это впрочемъ скоро исчезаеть при дальньйшемъ спокойномъ стоя- 
ни вина. 

При сохранен!и вино бываеть подвержено различнымъ заболфванялуиъ. 
Болфзни эти являются либо слЬхстыемь жизнедБятельности микроорганиз- 
мовъ, либо результатоиъ физнко-химическихъ процессовъ; при этомъ вино 
прюобртаетъ новый вкусъ и запахъ. Устранене замфченвыхъ болфзненныхь 
явлен!й въ винЪ удается не всегда, и вообще замфчено, что легче предот- 
вратить наступлене вредныхъ процессовт, чфуъ удалить ихъ, когда они 
уже существуютъ. Изъ болфзней вина, вызываемыхъ микроорганизмами, слЁ- 
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дуеть указать на уксуснокислое брожене (уксусное окисане вина), помут- 
ныше, цвьтеше, ожирфне, прогорклость красныхъ винъ, молочнокислое бро- 
жеше и др.; химнко-физичесяя изиБненя выражаются въ помутнён]и вина, 
побурфши, такъ наз. ВосКзег (вкусь гнилыхъ янцъ), почернёии бёлыхъ винъ и 
обезцвфчиваши красныхъ и т. д.; иногда вино иробрфтаетъ занахъ или вкусъ 
другихъ предметовъ, напр., плфсени, пробки, дерева, дыма, креозота и др. 
Всф эти болфзни имбють спещшальныя названия, опредфллющя до извёетной 
стенени характеръ болбзни. Обыкиовенно, когда замфчаютъ начало 00- 
лфзни, предпринихаютъ снова проклейку и переливаше внна; иногда можно 
устранить болфзнь, подвергая вино вторичному броженшю, для котораго упо- 
требляютъ хоропйя выжныки. 

Открытия Пастера дали начало многимъ усовершенствоватямъ, которыя 
въ настоящее время ипримфияются въ винодфли. Такъ, для прекращеня 
жизнедфятельности — микроорга- 
пизмовъ, вызывающих порчу 
вина, послфднее подвергають такъ 
называемой „пастеризаши“. При 
пастеризащи велфдетше опредф- 
ленной высокой температуры, 
дЪйствующей н+фкоторое время, 
возбудители болфзней вина по- 
гибають, н вино болфе не под- 
вергается порчф; при этомъ ка- 
чество вина нисколько не стра- 
даетъ. Иногда только выдфая- 
ются вещества, переходяпия оть 
нагрфван!я въ нерастворимое со- 
стояне. Но такъ какъ при па- 
стеризаши убиваются лишь на- 
ходящиеся въ жидкости вегети- 
рующе микроорганизмы, сама жа 
жидкость при этомъ не измё- 
=: няется настолько, чтобы образо- 
$87, Плоев!@ фильтръ вать среду, неблагопруятную для 
проросташя споръ и дальньйшей 
жизни нежелательныхъ грибковъ и бактер, то необходимо въ дальнЪйшемъ 
устранить проникновеше зародышей; при разлив® внна въ бутылки, когда воз- 
можно проникиовене споръ, необходимо внно вторично нагрЪть, такъ какъ иначе 
нельзя быть увёреннымь въ томъ, что иль „пастеризащи“ достигнута. При 
вторичномЪъ нагрфваши до той же температуры, жидкость не должна мутифть. 
Для полнаго усибха пастеризащи вино въ бутылкахъ подвергается двукрат- 
ному нагрЬваню; при вторичномъ пагрёвани убиваются и ть организмы, 
которые развиваются изъ споръ, уцфлЬвшихъ при первомъ нагрфванш. Па- 
стеръ предлагалъ нагрфвать вино до 75°; позднЬйшие опыты показали, что 
достаточно температуры въ 50°—60°. Въ самее послфднее время рекомен- 
дуется пагрфвать вино продолжительное время, но не выше 50°. Новфёния 
изсафдованыи Гана и Дюбуз устанаваиваютъ, что при пастеризащи вина тем- 
пература должна быть т6мъ выше, чфмь меньше продолжительность ея дЁй- 
стя и чБмъ слазфе вино. 

Мныйя относительно предохранен!я вина отъ порчи помощью пастерн- 
защи различны и часто даже противорфчивы. Во велкомъ случаБ этотъ ме- 
тодъ имфеть будущность, несмотря на То, что до сихъ поръ онъ далеко не 
онравдаль вполнф возлагавшихся на него надеждъ. Онъ все же является 
лучшнуь способомъ (по быстротЬ и удобству) для устранешя вредной 
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жизнедвятельности  микроорганизмовъ. Пастерпзащя сначала входила въ 
употреблене очень медленно, и только въ послЬдиее время примфияется 
все чаще и чаще. 

Необходимо также указать на то, что плох!е резхльтаты при „паетери- 
зацш“ часто происходили оть плохо устроенныхъ аипаратовъ, а нерфдко и 
оть неумфбренно высокой температуры. Ши усовершенствовати премовь 
„пасгеризащи“ нагр6ване должно ихфть большое значене, какъ средство 
сохранешя вина во врехя транспорта, а также какъ средство, ускорлющее 
созр6ван!е вина и устраняющее послфброженю въ бутылкахъ. Оеойбенно по- 
слЬднее обстоятельство (ускорене созрфвашя вина), явлнетея чрезвычайно 
важнымтъ, давал возможность продавать готовое вино чрезъ полтора года, 
тогда какъ для этого раньше требовалось ифеколько лёть. Вина получаются 
сладыя, евутлыя и легко усвояемыя организмомъ. 

Для производства 
„пастеризаши“ — при- 
мбняють очень много 
различныхь — аппара- 
товъ. На рисункахъ 
588 и 539 изображены 
два нодобныхъ аппа- 
рата новфйшей кон- 
струкщи. Въ первомъ 
аипаратЬ  предназна- 
ченное для нагрЬвашя 
вино постуиаетъ изь 
чана А по трубБ # 
въ нагрёватель В; 
здфеь вино нагр6 вается 
до извфетной темпера- 
туры. ЗатБиъ уже 
вино постунаеть въ 
другой сосудъ, который { 
находится внутри печи 588. Аппаратъ для пастеризации. 

Е, и нагр®вается до 

требуемой температуры. С — топка, В — термометръ, показывающий темпера- 
туру нагрфтаго (пастеризованиаго) вина; а, вен — кравы для регули- 
рованя тока вина. Пастеризованное вино стекаетъь черезъ кранъ @ въ 00- 
ченокъ О. 

Смотря по величинЪ, подобный апиарать можеть нагрфвать отъ 5000 до 
10000 литровъ вина въ день. 

Второй апиарать системы Губара состоитъ изъ нагрфвателя С, тер- 
моснфоннаго котла ЮО и холодильника В (подробности на рисунк$). Ап 
рать этотъ, какъ и друме ему подобные, страдаеть тЁмъ недостаткомт, 
что очистка его внутреннихъ частей сопряжена съ большими трудностями. 
Новъйше аппараты все болфе совершенствуются: есть также приспособлешя 
для нагр6ваня вина въ бутылкахъ. 

Часто предиринимается см6шиваше вина — купажь, для получения 
сифси опредфленнаго качества; этотъ способъ не такъ простъ и требуетъ 
тонкаго поннмашя природы вина и большой опытности. Въ нфкоторыхъ 
случаяхъ смёшиваше лвляется прямо необходимымъ. ШКонечно, вина высо- 
каго качества не смфшиваются, а постунаютъ въ продажу чистыми. Ири 
винахъ же средняго достоннства смБшиваше выгодно для виноторговна и 
зля потребителей. Во французскомъ винодфли схфшивають вина различ- 
ныхъ бочекъ посл перваго брожешя („эгализироване“), для того, чтобы по- 
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лучить изъ всего урожая винограда равномфрное вино. Миогда вирочемь 
„восцитывають“ вино въ каждой бочкЪ отдфльно. Виноторговецъ примбняеть 
иногда кунажь для того, чтобы улучшить большя количества дешеваго вина 
небольнюй прибавкой хорошаго вина. Такимъ образомъ всей смфси сооб- 
щается извфстный букетъ. 

Углекиеслота. заключающаяся въ винф, сохраняеть вино отъ порчи, 
придаеть вину освёжающ вкусъ и уснливаеть занахъ. Ири винодЪми ио- 
этому слфдуетъ стараться по возмож- 
ности удержать ее въ винф. Въ по- 
слфлнее время начали даже вводить 
въ бочки углекислоту, которая прода- 
ется въ жидкомъ вил въ желфзныхъ 
цилиндрахъ. Для этого употребляютъ 
спещальное приспособлене (рис. 590 
н 591). состоящее изъ оловянной 
трубки, которая закрёнляется въ проб- 
к; къ той же пробкБ прикр$пллются 
еще дв1, выходныхъ трубки: изъ кото- 
рыхъ одна ведетъ къ другой бочкв (что 
дасгь возможность проводить углеки- 
слоту сразу въ н$5сколько бочекъ) (рис. 
590), а другая снабжена краиомъ, бла- 
годаря которому изъ бочки можно брать 
время отъ времени пробы. Трубка, при- 
водящая углекислоту, соединяетея съ 
цилиндромъ, снабженнымъ манометромъ 
и краномъ для регулированя истеченя 
углекислоты. Вирочемъ, такой способъ 
нскусственнаго насыщеншя вина угле- 
кислотой не всегда рекомендуется, н 
при винахъ высшаго сорта примфня- 
ются боле сложные премы. 

Безъь сомнЬшя, углекислота въ 
жндкомъ видф въ погребномъ хозяйствъ 
играегь весьма важную роль: благо- 
даря ея высокому давленню въ цилин- 
ь драхъ, удобно можно переливать вино 

5% Апозратъ для пастеризац!и Гон- изъ одной бочки въ другую; ею поль- 
А Реритарь оным ремиь, мы вы  ЗУЮТСя для ускорешя фильтрования. 
иувеъ съ водой =ъ нему. Р. Аотомотачеся:@ регулаторъ Благодаря ей же можно прекращать на 
шину. ро ааный ор и ре Время переливае вина безъ окурива- 
Пан ь ет вагрвветалаыь. К Тая вера ге Ш бочки сБрой, такъ какъ свободное 
ль Пара аь Мое да зье пространство вь бочке заполняютъ угде- 
ее ре он 1 кислотой; благодаря ей же вино на- 

ходится въ полной безопасности оть 
образования илфеени, отъ уксуснокислаго броженя и т. д. Но этимъ да- 
леко еще не исчерпывается польза углекислоты. 

Когда вино готово, его необходимо какъ можно скорфе устранить оть 
вмяня воздуха, такъ какъ подъ его виянемъ снова распадаются образо- 
вавиляся раньше цфнныя вещества. 

Наполнеше бутылокъ виномъ предпринимается только тогда, когда вино 
КЪ этому вполнф подготовлено, причемъь операщя требуеть большихъ предо- 
сторожностей, несоблюдеше которыхъ можетъ испортить всю трудную первую 
часть работы. Бутылки должны быть промыты и дли этого тенерь вь ходу 
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различныя приснособленя, вполнф замфняюция работу щетокъ. Подобный 
аппарать, работаюций автоматически, представлень па рнисунк$ 592. Овъ 
работаетъ при давление воды вь 1\з атмосферы и свабжень тарелками съ 
дробью: в”, зависимости оть количества тарелокъ, въ десать часовъ одинъ 
васоти можеть промыть 2—3.000 бутылокъ. Бутылку насадиваютъ па осо- 
вый кранъ н надавлив моть, отчего открываетея клапань, и быстро вращаю- 
щаяел струя воды вмбстВ сь находящейея на тарелкр дробью обливаеть и 
обмываеть бутылку. Когда бутылку спнмаютъ, токъ воды прекращается, а 
дробь падаетъ снова на тарелку, откуда снова съ током воды попадаеть вт. 
сабдующую бутылку и т. д. 

Закупорива- 
югъ — наподнен- 
ныя бутылки 
пробками изь 
воры пробковаго 
дуба возможно 
лучшаго — каче- 
ства; при этомъ 
ихъ  предвари- 
тельно обрабаты- 
ваютъ горячей 
водой для прпда- 
Нил имт, большей 
эластичности и 
для очистки ихъ 
от раздичныхь 
веществъ. Подъь 
пробкой нъ бу- 
тылкф остается 
небольшое — сво- 
водное простран- 
«тво. Въ боль- 
шихъ погреб- 
пыхъ хозяй- 
ствахъ машины 
для закупорива- 
шя бутыдокъ стали необходимостью и въ настолщее время снабжены массою 
усовершенствоваши. На рис. 593 представлена универсальная закупорочнал 
машина, которою можно закупоривать бутылки разной величины, подымая 
лишь или опуская стержень. Для закупорки бутылки ставятся на столикЪ, 
затбыъ воставляють пробку въ зажниъ и быстро опускаютъь рычагь: пробка 
сежимастсл и входить въ горлышко бутылии. Для укладки и сохраненя бу- 
тылокъ въ погрепахъ отводятъ особыя полфщешя, какъ это видно на ри. 

СУНЕЪ 594. 

Вино въ бутылкахъ проходить еще стадио „бутылочнаго брожещя“ и 
только чрезъ нЁфкоторое время праобрфтаеть должныя качества н станповитси 
вполнь пригоднымъ для употребленя. Прежде предполагали, что здЬсь пмф- 
ютъ мфето одпи лишь химичесме процессы, но поздн ше опыты показали, 
что весьма вфроятно, что даже ни въ прозрачной жидкости продолжають свою 
работу дрожжи, остающияся еще долгое время жизнеспособными. 

Дли того, чтобы совершенно устранить достунъ воздуха въ горлышко 
бутылки и предохранить пробку отъ порчи, ее снабжають клисюлей, или 
же запечатывають смолой. Но при капсюлировани влага, животные и 
растительные организмы остаются на ПробкЪ. и, проникая вь вино, пор- 
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590. Сведев!е угольной кпелоты въ бочки съ випомъ, 


} 591. Трузка лая изелешия угольшой ки- 
езеоты щь рос. 500% 
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тять и его; поэтому всегда лучше предварительно верхнюю часть пробки 
покрыть спешально для того приготовленнымъ лакомт. 

Для житойскаго обихода удобифе, конечно, вино въ бутылкахъ, ЧЬмЬ 
вино въ бочкахъ. такъ такъ, не говоря уже о неудобствахъ разлива вина вь 
бутылки, вино, вь посяфднемъ случар, при опоражнивани бочки, легко мо- 
жеть подвергнуться порчё. 

Въ погребномъ хозяйств, какъ и въ другихъ отрасляхъ техники, ути- 
лизирована также сила электрическаго тока; электрическое освщеше въ по- 
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хииарать для очищен!я бутылокь помощью дроби. 593. Машина для закуиори- 
ван! м бутыдокъ. 


гребахь является с‹амымъ цфлесообразныхт, такъ клкъ оно даетъ ровный 
свЪгь, не выдрляя ири этомъ никакихъ ненрытныхъ газовъ и не повышая 
температуры погрейа. Для освфщеня, во время чистки внутреннихъ частей 
польшихь бочецъ, снапженныхъ входными дверцами, и другихъ темныхь 
прюстранетнь служатъ лампочки накаливанмя съ длинныхи проводами: 
лампочки эти окружены стеклянымъ колнакомъ и, кромЪф того, защищены 
еще проволочной сБткой. Благодаря имъ мпжно разсмотрЬть веб тем. 
ные уголки погюба ири чисткЬ илн при исиравлеши какого-нибудь недо- 
‘Татка. Олектрическиии моторами приводятся въ» движене насосы для раз- 
ныхт наздобностей погребного хозяйства. Съ помощью электрической силы 
подымать и переносять съ мфста на уфсто бочки, передвигаютъ вагонетки, 
днижущиися по рельсамь. Приводимые электьичеетвомъ въ движене венти- 
ляторы быстро очищаютъ воздухъ погреба. 
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Пробовали также примфиять электрически токт, для полученя нужной 
теипературы при пастеризащи, но безь замфтнаго усифха; наобороть, прим%- 
неше этой силы при обработкБ винограда и для выжимания сока дало пре- 
красные результаты. Пользуются электричествомь таже для автоматическаго 
регулировашя температуры въ погребф. причемъ примфняють особые само- 
регулирующие термометры. 

На рисункЪ 595 представлень общий видь погреба съ электричеекимт, 
оборудовашемь. Для разностороннихъ надобностей здфеь пользуютея нахо- 


594. Складь для раздитаго въ бутылки впив 


дящейся вь сосбдиемъ помфшеши дивамо-хашиной въ 8 лошадиныхь СилЪ. 
Для проведен тока по вебуь направленымь проложены провода. Поередин® 
бочка А съ внномъ, которое предназначено для обработки  электрическимъь 
током. Приводимый въ движеше электричествомь насосъ Р по труб на. 
полияетъ виномъ вертикально стоявие фаянсовые цилиндры В, гд® оно под- 
вергается дЬйствю электрическаго тока, который, смотря по необходимости, 
можеть быть уснаень или ослаблень. Стекляный сосудъ С служить дая 
опредфлешя высотн стоянит вина въ цилиндрахь. Электрометрь У предна- 
значается для постонннаго контроля нажъь силой проходящаго въ вино элек- 
трическаго тока. Надъ потолкомъ находится электричеекое приспособлеще 
Т, которое, при помощи рельсъ и цией, служить для подниманя и передви- 
жешя бочекъ. Справа и слфва видны электричесще моторы, которые приво- 
дятся въ лвижеше помощью четырехъь висяшихъ проводовь. Если потянуть 
за одинъ изъ нихъ, то прикрфиленпиая цБиями бочка поднилается кверху, 
посредствомъ другого провода ее можно опустить, два другю служать для 
ресулировашя днижешя всего ирнепособления, 
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Обработка вина электрическимь токомь до сеихъ поръ не дала опред1- 
ленныхъ резтльтатовъ, несмотря на то, что на это было обращено внима- 
не уже сь 1845 г. Что токъ влыетъ на такое сложное тфло, какъ вино, 
можно было бы даже предвидьть, но нельзя предсказать исхода этого вжяни. 
При опытахъ прилфнени сильныхъ токовь вино претерибвало различный 
измфнешя: иногда получался вкусъ южиыхъь винъ: оно становилось гуще 
окрашеннымъ, приобрьтало вкусь стараго вина, а нербдко просто портилось 
и погибало. Предположеше, что электризашя сильныхъ токомъ можетъ со- 
дфаствовать улучшен!ю букета, врядъ ли оправдается, скорфе можно ожи- 
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515, Полраль еъ элеьгрическимь аборудованасль 


дать обратнаго. Вфроятнфе, что менфе сильные токи могли бы дать таке 
результаты, но ничего нельзя предсказать, пока не будетъ произведено до- 
статочное количество правильно обставленныхь опытовъ. Электрическй 
токь примфняютЪ для этой цфли двояко; 1) или же проводить токъ съ двухъ 
сторонь такъ, что онь иеобходимо долженъ пройти черезь вино; или же 2) 
для проведешя тока унотребляють особые Фаянсовые цилиндры, о которыхъ 
еще рфчь впереди. 

Расположене отдбльныхъ частей погре. доляю быть таково, чтобы 
одновременно въ различныхь помфщешахь можно было бы доводить темие- 
ратуру до необходимой, и чтобы это не оказывало влиши на соефдныг по- 
мЬщешя; выфстЬ съ ТЬуь поифшевя эти не должны быть удалены другъ 
оть друга, иначе теряется напрасно много времени на переходы. Номфще- 
ня для бутылокь обыкновенно устраиваются падъ погребами. Сооруженя 
эти въ больышихъ хозяйствахъ достнгають громадныхъ размфровъ. На ри- 
сункахъ 596 и 59т представлены планы винныхл, погребовъ фирмы ФФ. и В. 
Манхерь нь НейштадтЪ ца Гарать. Погреба эти, дБисгвительне, могугь быть 
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названы образцовыми и виолн! испытаннымя. Веб работы исполняютея по- 
оЩЬЮ электрической силы. Детали видны изъ прилагасмыхъ плановъ. Для 
хранешя бочекь еъ ниномъ служать пять параллельно расположенныхъ по- 
гребовъ. изъ которыхЪ боковые находятся подъ верхними флигелями здашя, 
средне (3) — подъ дворомъ. Иогреза эти иримыкають къ большому сре- 
динному погребу п находятся въ сообщеши другь съ другомъ, но при на- 
добности могутъ быть и изолированы, такъ что въ каждояъ погреб легко 
поддерживать различную температуру. Въ каждомь погребф можно свободно 
поставить по 24 бочки вмБстимостью вь 5.000 литровъ каждая или 36 мень- 
шихъ бочекъ. Цилиндрически сводъ начинается на высотЬ одного мотра. 
что позволнеть безъ затрудненй переставлять бочки съ мЬста на мБето. 
Двухтъэтажный погребъ для сохранены бутылокъ вуфщасть на свонхъ, едв- 
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546 и 397. Пламя подпала фирмы Ф. ий Манхеру вь Небштадть па Гардтв. 


ланпыхъ изъ келёза и цемента полкахъ до 220 -- 240.000 бутылокъ; въ 
случаф падойности это помфщенше можеть быть значительно увеличено. 

Рисунокъ 598 представляетъ вертикальный разрфзъ трехъ этажей огром- 
ныхъ погребовь основанной вт, 1794 году фиряы Дейнгардъ п К° въ Коб- 
зенц6 на РеннБ ‘ин МозелЪ. . Среднее помфщене — большой погребъ для 
сохраненыг вина вь бочках, внизу главный погребъ, сверху помфше- 
ие для упаковки вина, разлитаго въ бутылки. Бутылки приносятся для 
этой цБли изъ иБеколькихь сцещальныхь помбщенй, въ которыхъ нахо- 
дитея свыше 1/5 миамона бутылокъ. Въ общемтъ названная фирма имфетъ до 
3.000 бочекъ вина по 1.200 литровь каждая, 

Перевозка вина но желёзнымь, Дорогамь требуеть очень большихъ пре- 
досторожностей, такь какъ оно легко можеть испортитьел оть езишкомъ 
высокой или инзкой температуры. На ибкоторыхь литяхъ, гдь должна 
производиться перевозка вина, входить въ употреблеме зихою особые съ 
двойными стЬнкамин вагоны, техпература которыхъ, благодаря регулировантю 
отоплеши, че подымаетси выше 10° и не падаеть ниже 3". 

Длт отоплешя примфбияютъ уголь. который помКщаютъ вь вагоны въ 
особыхъ металлическихъ корзинахъ. Причфненю пара пока не дало хорошихь 
результатовъ, такъ какъ температура при этомъ легко подымается выше, 
чЬмъ это являетен нужнымЪ. 


вь Кобленцв на Редив п Мозид\ 


овочная Фирмы Дейпгардъ и К* 
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Вагоны для перевозки вина въ жаркое и холодное времл года пригото- 
вляеть фирма бр. Гастелль въ Момбахф, возлф Маинца (для нинной фирхы 
А. Вильгельни въ Гаттенгайм$). Каждый такой ваголъ можеть выфетить до 
16 боченковт, или до 110 ящиковъ съ бутылками, или соотвётетвениое коли- 
чество бочект, или корзинъ. Устпойство вагоновъ представлено на рисун- 
кахъ 599 и 600. Они изЁють сдующий внутрений размфръ: 7,я иетровт, 
длины, 27 метр. ширины и 1,965 метр. вышины. Противъ охлаждешя и нагру- 
вашя грузъ зашищенъ со вефхъ сторонъ двойными стЬнками, заполненными 
войлокомь, который является хорошимъ изолирующимъ веществомъ. При 
перевозкф вина зимой виосится въ вагонъ печь, которая подинмаетъ темие- 
ратуру до 12—149 такь, что даже спустя долгое время температура не 
надаеть сколько нибуль значительно. Напр., начальная телпература ва- 
гона въ Гаттенгаймь вь--12° при моро2—129 чрезъ три дня, по прибыли 


ГМ. Пагопт-резервуаръ лля персрозки пппа. 


вагона въ Берлинь, понизилась только на 20. Чтобы устравить вредное 
влян!е высокой техпературы афтомь, въ крыш вагона помфщаютъ два резер- 
вуара, которые снаружи наполняются льдомъ; охлажденный воздухъ опускается 
внизъ и поддеряиваеть постоянную низкую температуру. 

Лля перевозки большихъ количествъ вина на значительныя разетояня 
устраивлются вагоны-резервуары вмТстимостью въ 100 гектолитровъ и болфе. 
Подобный резервуаръ-вагонь для перевозки вина наображенъ на рисункЪ 601. 
Онт, состоить изъ едфдующихъ частей. А — собственно вагонъ, совершенно 
закрытый и снабженный двойными стЬнками для иредохранешя отъ охла- 
ждени и нагрфвашя; ДВ — резерьхаръ для вина изъ оцинковаинаго котель- 
наго желтза вместимостью въ 100—197 тектолитровь, прикрфаленный по- 
мощью желЬзныхь обручей къ оспованю. Сиереди виденъ насосъ для 
накачивашя н выкачивани вина. ТРычагь ЛД служптъ для герметическаго 
закрываня резервуара: онъ снабжен, клапаном для выпуска небольшихъ 
количествъ воздуха. При перевозкф жидкости. паходящейся еше въ бро- 
жении. необходимо оставлять нъ резервхарб свободное пространство и упо- 
треблить бродильный затв”рь. Ё - стекляная трубка, показывающая высоту 
стояшя вина: Ё — кранъ дли наполнешя и опоражнивашя резервуара, @— 


ящикъЪ съ необхолимыхн принадлежностями. 
* Е 


* 
и 


Во время выдеюкки вина въ немъ происходять процессы, даюшЕе начало, 
такт называемому, букету вина, который не пхфеть ничего обицаго со специ- 
фическимъ рЬзкимъ запахомъ и вкусомъ ароматичесхихь винъ. 


Средн составъ виноградныхъ винъ различныхъ вино- 
дЪльческихъ странъ Европы. 
Цитироваво по „Освовамъ вияводьля“ А. Е. Саломпва. 
По Кби! 8 ’у!. 


(Цифры означають процейти). 
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Прамы лимность в текниха [У 


Средний составъ нЪкоторыхъ русскихъ натуральныхъ винъ. 
По авализамъ А. Саломова. 


<= = 87 Граммоавь на 100 кубыческихь саагамегровь. 

^| |3 о 

ва |2ЕБ = |122 "12 |152: вас Роя 22| 48 |: : 
|] |. 5 З = = т Е: л 33 =] 

28 ЕЕ Е а ЗЫ Е ЕЕ Е | 

а 2е 5. = © ` Е: ейя >= Г ха ра Ф1 

4, ы 2 2 ы и “у 3х 8 аз = : х $ х ем #” = 

ь |435Е| 3 # |328 | 288 НЕЕ а | Е | 98 |2] $ 


Крымскя вина. 
Среднее изъ 10 анализовъ красвыхъ 
винъ южнаго берега Крыма ...|| 0,09 | 133 10,76 2.161 | 0,559 
Среднее изт, 12 анализовт, бЪлыхъ 


винъ южнаго берега Крыма ... || 0,2631 14,85 11,96 2.508 | 0,302 0/1 0.589 0,165 0,208 | 0,088 | 0,08 
Среднее изъ # авализовъ дессерт- 
НЫХЬ, ВИНЬ, ол а 1.04 14.42 | 11,03 | 13453 0,4 Ом | 0.232 | 0,7 _ 0,238 | 0,108 —- 
Среднее изъ 3 апализовъ красныхь 
винЪ (доливы) (еее. 0,3954 | 11/19 9.26 2.313 | 0,638 0,124 | 0,328 | 0,113 | 0,175 | 0,517 | 0,02 | 0,018 
Среднес изъ 8 анализовъ бвлыхъ 
столовыхь вииъ (долины)..... Оз | 11.8 || 19,51 | 2,73 | 0,617 0,154 | 050 | — Оляз | 0,22 | 0,0 | 0,04 
Бессарабскя вина. 
Среднее изъ 12 апализовъ краспыхт, 
С 0,9042 | 11.09 8,19 2.233 | 0,55 0,14 0,329 | О,эм | Олве | 0,2 0,002 | 0, 
Среднее изъ 6 авализовъ бълыхъ 
ВИ, его 0,226 | 11,55 9,47 1,985 | 0,585 0,13 0,374 — 0,135 | 0477 | 0,04 | база 
Кавказскя вина. 
Среднее изъ 4 анализовъ красныхъ 
и ое ВО 0,9984 | 11,03 9,33 2.745 | 0,49% 0,052 | Олю | Олов | О,4а | 0,265 | О,из | 0.015 
Срелнее изъ 3 анализовъ бълыхт 
ВИНЫ са але Бреда 0,9053 1318 10,8 2,560 | 0,413 0,135 | 0,519 — 0,5 | О.в | 0 От 


ОБРАБОТКА ВННА И ПОГРЕБНОЕ ХОЗЯЙСТВО. 681 


Особениость вина. его букеть, зависить огь почвенныхъ н клихати- 
ческихъь условии, при которыхъ созрёвала лоза; воть почему букетъ вина, 
полученнаго изъ одного и того же сорта лозы, но въ разные годы, можетъ 
сильно отличаться; онъ часто даже совсёмъ пропадаеть въ случаф неблаго- 
прятныхъ условй. Хотя ароматъ и букеть вина имфють громадное зна- 
чеше для его достоинства, но очень часто вешества, обусловливаюния этн свой- 
ства, находятся въ вин въ такнхъ ничтолиныхЪ количествахъ, что они не 
могут, быть опредьлены химическимт, путемъ. Даже о природ этихъ 
веществъ до сихъ поръ нельзя сказать ничего достовЪрнаго. Отчасти эти 
вещества находится въ виноградной кожицЬ, отчасти же образуются во время 
процессовь брожешя и при даль йшей обработкф вина. Ипогда въ вину 
прибавляютъ суЪеь различныхъ эепровъ и эеприыхъ ялелъ для шидашя ему 
аромата. но это, конечно, недобросовфстно и едва ли можно такимъ пу- 
темъ оймануть знатока. понимающаго толкъ въ вин. Въ различпыхь сор- 
тахъ вина мы находимъ приблизительно одн$ и 
ТЬ ме составныя части: колеблетел лишь относи- 
тельно количество ихъ. въ, зависимости отъ сорта 
винограда и оть сноеоба обработки и сохранены 
сусла. Главная составиал часть вина, если не счи- 
тать воды. — сииртъ, котораго бываеть отъ 5 до 
12°'0 по вёсу. Вь южныхъ винахъ его обыкио- 
венно больше. Но напрасно потребители ирипи- 
сываютъь опьяняющее дфйстне вииа только содер- 
жавшю алкоголя; такимъ де образомъ вмяютъь н 
друг!я части вина, иногда совершенно устраняя 
АБИсТЬе алкоголя; иногда внна, менбе богатыя 
синртомъ, легче опьяняють и наоборотъ. 

Вещества, не испаряюпился при 100°, соета- 
гляють акстракть, состояций изъ органическихь и 
неоргаиическихт, соединенй; количество экстракта 
достигаеть въ обыкновенныхъ вниахъ 1—339.0. & 
въ отборныхъ, сладких, иногда 30%0 и боле. Въ “2 Хозоляльноку для бу 
винахъ посльдией категоми содержаше сахара бы- 
ваетЪ очень велико, тогда какъ въ легкихъ винахл, сахара почти нфлъ. Вь нормаль- 
ныхъ услошяхъ остается въ вин% такое количество нсперебр' дившаго сахара, ко- 
торое вполиф соотвфтстнуетъ количеству образовавшагося спирта, способиому 
совершенно прекратить дбятельность дрожжей. Иначе говоря, сахаръ остаетея 
лишь въ ТЬхъ винахъ, которыя приготовлены изъ очень сахариегаго сусла. 
Съ увеличешемт, количества экстрактивныхъ веществъ вообще, растетъ и 
количество минеральныхъ веществъ, титиии которыхъ можно принять вь 
1° о: минеральныя вещества состоять главнымъ образомъ изъ каля съ неболь- 
щихя голичествами кальшя, натрия, сфрной кислоты, фосфорной кислоты и т. д. 
Содерахмие свободныхъ киеслотъ колеблется въ широкихъ предфлахъ. Больше 
всего бываеть винной кислоты въ видЬ инелаго виннокиелаго камя (виннаго 
камня) и р®лко, и то вь очень небольшихъ количествахтъ, вл, видь свободной 
кислоты. Иблочной кислоты бываетъ различное количество, въ зависимости 
отъ большей или меньшей зрЪлости винограда, изъ котораго приготовлено 
вино: ея больше въ незрёломъ виноград. Янтарная кислога получается 
во время брожешя. Содержаше дубильной кислоты зависить отт способа 
обработки винограда и вина; злл красныхт, винъ дубильная кислота особенно 
важна, и сея бываеть до 0,1-— 0,49%;0 и болфе. Изъ летучихъ кислоть нахо- 
датся въ винь также уксусная кислота, въ количествь едва ощутимомъ. 
но при неосторожномъ уходф можеть ея развиться больше, и тогда она совер- 
шенно портить вино. Молочная кислота полвляетея лить при болфзни 
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вина, при молочнокисломъ брожени. Красящее вещество, его тонъ ин интен- 
сивность и въ бфломъ, и въ красномъ винф завиентъ отъ способа обработги 
винограда и вина; при созрёваши и храненн вино прИобрфтаеть болфе 
интенсивную окраску. Чрезвычайно важно для вкуса вина образоваше во 
время броженйя глицерина, составляющаго „ТтЬло,“ идн „жиръ“ вина, содер- 
жане его непостоянно и вь чистыхъ винахь бываеть глицерина въ сред- 
немь огъ 0,2 до 1,29/. О содержаши углекислоты говорилось уже раньше. 

На вкусъ вина оказываеть громадное вмяне отношеше главныхъ частей 
его, такъ сказать извфетная гармовя отношенй между злкоголемъ, кисло- 
тами и сахаромъ; напр.. вино, богатое алкоголемъ, должно нифть больше 
кислотъ; внно при большемъ количествв сахара должно имЪть тоже больше 
кислоть для приданя сладкому вкусу винз большей мягкости. Разли- 
чають слфдующие сорта винъ:  столовыя — легмя вина; обфдевныя вина 
(обыкновенно подаваемыя къ жаркому) болБе тоныя и крфиюмя; дессертных 
и ликерныя  сладмя съ большимь содержанемъ алкоголя. Температура вина 
оказываеть большое вмяне на его вкусъ и запахъ: при очень сильномъ 
охлажден!и ослабфваеть букеть внна, а потому ошибочно поступають т, кто 
чрезмфрно охлаждаеть вино. Лучшая температура для бфлыхъ слабыхъ винт, 
3$—10°, для лучшихъ винъ 10—12° (иногла и боле), а для красныхъ 12— 15°. 
Если вино въ бутылкахъ находится въ теплой комнат$, то для его охлаждения 
употребляють ледники. Обыкновенно они устраиваются такъ, что только 
нижняя часть бутылки находится въ холодной водЁ, и благодаря этому пер- 
вые стаканы вина имфютъ болфе высокую температуру. Подобное неудобство 
устранено въ спещальныхъ ледникахъ для бутылокъ (рне. 602). Такой лед- 
никь дЁлается изъ кр5пкаго, упругаго металла безъ спайки; бутылка погру- 
жается въ холодную воду по горлышко. Кром того, достаточно бросить вь 
воду очень немного льда, чтобы настунило быстрое и равномфрное охла- 
ждеше бутылки. 

Въ разныхъ м{стностяхъ, конечно, предиочнтають и разныя вина, въ 
нёкоторыхъ мБетностяхь особенно любятъ вина старыя, благодаря ихъ 
вкусу, темному цвфту, искристости, богатству экстрактивными веществами н 
букету; но и молодыя вина имфютъ евон достоннства (букетъ, нЫжный 
вкусь, свбтлый цвётъ) ин представанють прятный, легй и ароматный 
напитокъ. 

Относительное ежегодное количество вина въ лятрахъ, приходящагося нз 
каждаго человЬка, таково: въ Иснани— 115, Греши— 109, Болгами— 104, Пор- 
тугали —96, Итами — 95, Франщи— 94, Швейцарии — 61, Румын!и — 52, на 
о. Кипрф— 51, въ Австро-Венгри—22, Турши—20, Гермаши—6, Босши—5. 
Бельми —.3,2, Росси— 3, Ангми —-2, Голланщи— 2, Даши— 1, а вь Швеци 
к Норвеми—*/2 литра. Какъ видно изъ этой таблицы, въ нфкоторыхъ стра- 
нахъ виноградное вино служить для ипостояннаго нотреблен, у насъ же 
какъ и во многихъ другихъ странахъ оно является въ значительной степени 
предметомь роскоши. 


Приготовлен1е шипучихъ винъ. 


Шинучя вина, благодаря своему способу приготовлешя, заключають 
въ растворф (подъ извфстнымь давлешемъ, которое находится въ закупорен- 
ныхъ бутылкахъ) много углекислоты, которая, при освобождеши пробки оть 
капсюлн,— вытзлкиваетъ пробку и, выходя въ видф пузырьковъ на поверх- 
ность, образуетъ пфну. Вина эти называются еще „тоиззеих“ илн же „зеки“. 
Баагодаря тому, что шипучия вина сначала приготовляли исключительно въ одной 
местности въ Шамнани, — гдв были нзобрфтены, они еще носять назваше 
„шампанскнхь“. Шицуч!я вина были извбетны въ древности; во вь ХУП ст. 
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бенедиктинець Домъ Периньонъ въ аббатствЪ Гаутвиллье (Шампань) приго- 
товилъ вино „поц$зеих“, которое скоро стало излюбленнымъ напиткомъ. 
Въ настоящее же время шипучя вина приготовляются во многихъ мБстно- 
стяхъ, ГАБ есть подходящ матер!алъ. и извфстны мозельсшя, рейнсвя, 
донсшя шампанскя влна. Первое появлене винъ этого типа въ торговль 
относится къ 1780 году, когда нфый Рандю въ Реймсь приготовилъ 6000 буты- 
локъ шипучаго вина. Черезъ 7 лфть Шерн выпустнль въ продажу 50.000 
бутылокъ. Въ настоящее время Франшя приготовляеть до 26.000.000 буты- 
локъ разныхъ сортовъ „шоиззеих“, изь которыхъ 22.000 вывозится за границу 
(А. Саломонъ). Ирнготовлене шампанскаго въ общему, основывается на 
томъ, что вино бродить въ бутылкахъ и тамъ же подвергается дальнфашей обра- 
боткВ. Всяфдствые броженая развивается угольная кислота, которая повышен- 
нымъ собственнымь давлешемъ растворяется въ вииф. Шинпучя вина тре- 
бують особыхъ сортовъ винограда и очень тщательной работы при сборЪ его 
и раздавливанш. Выбираютъ только сифлыя, здоровыя ягоды и переносятъ 
нхъ въ прессы цёлыми, для того чтобы получить чистый „безцвфтный сокъ, 
который быстро отжимаютъ. Особенно на это обращають внимаше при 
красныхт. сортахь винограда, когда хотятъ получить какъ можно меньше 
„кларета“, т. е. окрашенной жидкости; чбмъ севЁтле шипучая вина, тьуъ 
они лучше. Первое брожение въ бочкахъ производится съ большими прело- 
сторожностями. 

Обыкновенно начинають приготовлевн1е шипучихъ винь „купажемъ,“ т. е, 
сифшивашемъ различныхъ сортовъ, для того чтобы получить больше винд 
одинаковаго достоинства (спиуеез). Это см5шене производятъ въ огромныхъ 
бутахъ (до 2,000 ведеръ). Внна для смфен выбираютен съ большимъ умф- 
мемъ, такъ какъ отъ этого зависить конечный продуктъ. Полученное такимъь 
образомъь вино сливается въ небольния бочки, гдф ено освфтляется и подвер- 
гается дальнЬйшей обработкЪ уже весной. 

Для того, чтобы вызвать новое брожеше, къ вину прибавляютъ извфетное 
количество сахару и получают, по желашю, большее или меньшее коли- 
чество углекислоты. Оть количества алкоголя, температуры и даваеши зави- 
ситъ растворимость углекислоты въ винб: существуютъ особыя таблицы, пока- 
зываюция, какому количеству сахара соотвфтствуеть опредБленное, желаемое 
нами, количество образующейся углекислоты. Посредствомъ такъ называемыхь 
„тиражей“ наполняють поделащеннымь внномъ толетостЬниыи бутылки. 
При обширныхъ производетвахъ эта операщшя продфлываетея на особыхъ 
подвижныхъ стойкахъ (рис. 603). Благодаря имъ въ течение 8 рабочих часовъ 
можно наполнить 10,000 бутылокъ, т. е. разлить 8,000 литр. вина. Бутылки 
закупориваются на спещшальныхъ машинахъ пробками хорошаго качества, 
которыя закрёиляютея проволоками изь желфза; это замфняетъ теперь прежнее 
завязыван1е пробки веревкой. ЗатЬмъ бутылки переносять въ помбщешя 
съ соотвфтствующей температурой, гдь и располагаются горизонтально на 
большихъ полкахъ (средн этажъ на рис. 607) такл., чтобы каждая бутылка 
имфла свое опредфленное мфсто въ общей стойкБ, что очень важно и дая 
контроля, такъ какъ каждая бутылка можеть быть вынута отдфльно н снова 
поставлена на свое мБето. Благодаря размножающимся дрожжамъ, насту- 
паетъ брожеше, жидкость мутител, но углекислота не можетъ выйти и раство- 
ряется въ жидкости; давлеше возрастаетъ и доходить цо 6—7 атмосферъ. По 
окончинн процесса брожешя дрожжи садятся на боковую стБнку бутылки. 
Во время броженш нЪфкоторая часть бутылокъ лопается, такъ какъ онф не 
выдержнвають давления, несмотря на то, что раньше производится проба. 
Прежде лопающнхся бутылокъ, „лома“, бывало до 20% и боле, но теперь 
съ успфхахи техники проценть этоть значительно понизился; во-первыхъ, 
въ настоящее время употребляють боле прочныя бутылки, во-вторыхъ, на 
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эсноваши имфющагося уже опыта, въ бутылки прибанаяютъ точное коли- 
чество сахару для получешя опредфлениаго давлешя; если же въ бутылиь 
начинается усиленное бродзеше. то ее отправлииоть въ болфе холодное помф- 
щеше, гдЪ брожене 
становится болБе спо- 
волнымъ. Въ большихт, 
производствах сущс- 
отвуеть миого приспп- 
соблемй, помощью ко- 
торыхъ можно оче!и, 
скоро перехрщать бу- 
тыаки изъ одного но- 
мфщешя въ другое. 
На рне. 604 изобря- 
щено подобное присцо- 
соблеше для перем!.- 
щешя бутылокъ. Въ 
иАкоторыхъ подвалах 
нхфютея холодильныя 
хашины, которыми, 
прин помощи системы 
трубъ, можно поддер- 
живать опредбленную 
температуру. Когда 
пканчивается  броже- 
ше, бутылки перено- 
сатея на постоянныя 
мета и оставляются 
адсь иногда на Дина 
года и больше; за это 
время вино совершенно 
сабтлБегь н прюбрЁ- 
тастъ букетъ. По про- 
нести этого времени 
бутылки ставять вь 
такъ называемые стаи- 
ки (В рие — рис. 
605) горлышками кни- 
зу, г4ф  онБ стоять 
э—6 недфль и время 
отъ времени подвер- 
гаютея быстрому со- 
тряеевию и повора- 
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можеть въ день про- 
извести, райотая одной рукой — 20,000, а работля обфими рукахи, свыше 
80,000 встряхивалий) и служить для того, чтобы огалокъ осфлъ на пробк$ н 
прилийь кь ней, а жидкость стала совершенно ипозрачной. 

Когда дрожжи плотныхь слоемъ осядуть на пробку, бутылки съ вивомъ, 
смотря по качеству его, еще сохраняются болбе нли менбе долго въ ногре- 


656  Пом щец!е лля производства такь мил „Чарогхетен{“, дозировки в элкупорыван!я шамсавевихъ винъ въ погребахтъь 
въ вйип 3. 


А. КупФферберга ш № Май 
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бахъ, а потомъ переходять въ помфщения для откупориваня, гдф вино под- 
вергается цфлому ряду манипулищй (ср. рис. 606). Откуиориваше, про- 
изводимое дзя удалевшя дролекей и прибавки „ликёра“, такъ наз. „аёрогое- 
тепё“, требустъ большой ловкости рабочаго. абочй срываеть съ бутылки 
приспособлене, удерживающее пробку, предъ бочкой съ отверстемъ, при- 
чемъ горлышко бутылки наклонено книзу; у бочки стоить плосмй чанъ, а 
сбоку горитъ свфча, чтобы раземотруфть на свЪгь чистоту вина. Далфе овт, 
зазубренными шипчиками вертитъ пробку до тфхъ поръ, инока она не вы- 
летаеть въ пустую бочку, причемъ выливается часть жидкости, а выфеть 
съ нею выходятъ и дрожжи, находивиияея у пробки. 

Операщя продфлывается настолько ловко, что выходить не болфе 5—7. 
вина. Для этого бутылки предварительно охлаждаютъ. Откупорщикь (4&ог- 
вепг) очищаетъ горлышко бутылки, дополняегь ее совершенно чистымъ 
вином, или же передаеть другому рабочему для „дозировки“, т. е. для при- 
бавлешя „ликёра“. Такъ какъ въ этомъ винф весь сахаръ выбродилъ, то 
вино нифетъ горьковатый вкуст; къ нему прибавляють, сообразуясь со вку- 
сомъ публики, тотъ или иной „ликеръ“. Въ иныхъ м$Фетностяхъ любять 
сладюя вина, въ другихъ — не только менфе сладюая, но даже горьковатня. 
Главное искусетво лица, ведущаго погребное хозяйство при производетвь 
шампанскаго, заключается въ умфии посредстномъ „сцубе“ и прибавленя 
ликёра достигиуть желаемаго продукта. Ликёръ должень состоять изъ 
раствора чистаго тростниковаго сахара въ хорошемъ, старомъ, способном 
бродить винЪ; нногла прибавляется въ этихъ случанхъ чистый коньякъ. 
Ликёръ вливается нъ бутылки съ помощью маленькихъ, точно отмфренныхт, 
н цфблесообразно устроенныхъ сосулонъ, такъ какъ является весьха жела- 
тельныхъ, чтобы количество „ликёра“ при одномъ и томъ же сорт вина 
было одно и то же. ‘Такъ какъ зикёръ должень быть прозраченъ, то его 
передл, употреблещемт, фильтрують черезъ фланелевые фильтры. 

Смотря по количеству прибавляемаго ликёра, получають различные сорта 
шампанскаго: сухое (5ес), полусухое (4епи-зес), сладкое и сырое (ми). 
которое получается безъь прибавкн ликёра. Иногда бутылки заполняются 
пИНОМЪ ТОГО Же самаго качества посредствомъ спещальныхь машинъ. Въ про- 
межуткЬ времени между двумя операшями бутылки закупориваются времен- 
ными пробками. Въ концб операшй укупорщикъ закупориваеть бутылку 
пробкой хорошаго сорта, обыкновенно съ выжженныхъ клеймомъ фирмы. 
„Вязальщикъ“ завязываеть затьмъ пробку крестообразно сначала веревкой, 
а затЬмъ проволокой: но въ послфднее время этн двф операщи замфияются 
другими. Въ день при хорошо организованномъ производств можно пригото- 
вить отъ 1200 до 1500 бутылокъ; готовыя бутылки снова встряхиваются и 
черезъ ифкоторое время, снабженныя соотвфтственными этикетами посту- 
паютъ въ продижу. Чфмъ вино старфе, тёмъ оно лучше: оно становится 
мягче, а выдфлеше пузырьковъ въ стаканф длится значительно дольше, 

Хотя для закупоривашя бутылокъ идутъ лишь лучнйе сорта пробокъ, 
все же и черезъ нихъ мало-по-малу проходить углекислота. Всь поздиёйийе 
опыты надъ пробками различныхь сортозъ пока не привели ни къ чему, 
потому Что только продолжительный опытъ можеть уббдить въ пригодности 
тхъ или иныхъ усовершенствован! въ пробкахъ, не пропускающихъ угле- 
кислоту. Фабрика шампанекаго Гебдзика въ Реймсв назначила 100, 000 
франковт награды тому, кто откроеть способъ получешя непровицаемыхт и 
хорошнхъ во всбхъ другихъ отношеняхъ пробокъ 

Кое-что новаго внесъ въ приготовлеме шипучихь винъ Вальфарлъ. 
Бутылки съ опрокинутыми горлышками опускаютъ въ холодную смфеь (изъ 
алкоголя или глицерина), доходящую до—209С., такъ. чтобы содержимое 
бутылки было погружено на 1—2 сант. Черозъ нфеколько мннутъ нижняя 
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часть вина въ горлышк® замерзаеть и образуется подъ пробкой еще одна 
ледяная пробка толщиной въ 1 сант. Бутылку тогда ставятъ на столъ безъ 
опасешя, чтобы осадокъ снова смфшался съ виномъ; когда вынимають пробку, 
то вылетаеть и ледяная пробочка съ дрожжами. Этотъ способъ удобиве 
потому, что даеть возможность работать съ менфе опытными рабочими, съ 
меньшей потерей времени и вина; углекислоты въ винЪ, съ другой стороны. 
остается больше. Рисунокъ 607 представляетъь общий видъ различныхъ пом$- 


608. Подземвый погребъ фабрики тампанскаго Редереръ въ Реймс» 


щен! на благоустроенной фабрик шампанскаго вина. Вообще производство 
шампанекихъ винъ требуетъ затраты большого капитала на устройство под- 
валовь, прюбрфтеше инвентаря и содержаше дорогихъ служащихъ. НЬть 
сомнфшя, что развитю этого произволства въ Шампани много содфиствовали 
естественныя услов!я, позволявийя устраивать громадные подземные погреба 
вт. мощныхь мфловыхъ отложешахъ безт, особыхъ затратъ. На рисунк 608 
нзображенъ подобный подземный погребъ (въ РеймсЬ). 

Главное мфето приготовленя шипучихъ вннь — Шаунань, фабрики кото- 
рой съ 189990 года по 1895/96 выпускали ежегодно въ продажу около 
22 мил. бутылокъ. Теперь впрочемт, эта фабрикащя распространилась и въ 
другихтъ странахъ. Въ этомъ отношеши играеть немаловажную роль Германа, 
въ которой изъ небольшихъ фабрикъ начала нашего стодфт!н выросли большя 
производства. Главными центрами являются Рейнъ, Майнъ в Мозель. Эти 
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фабрики даютъ сжегодно до 10 мил. бутылокъ, н производительность ихъ 
еще увеличивается. 

Нытались также получать шипуч1я вина не въ бутылкахъ, в въ боль- 
шихъ сосудахъ, изъ которыхъ потомъ, по осаждени дрожжей, вино разлива- 
лось въ бутылки и подвергалось дальнБЙшей обработкЪф. Но результаты 
оказадись малоусшыиными. у 

Иногда приготовляютъ еще шипуч1я винз, подобно минеральнымъ водамъ, 
насышая вино углекислотой подъ сильнымъ давленемъ. Но между винами, 
получаемыми старымъ способомъ и газированными искусственно, разница 


609. Намельченш!е яблокъ пры приготовление сидра въ Норманд!а. 


настолько громадна, что послфдшя являются лишь суррогатами, далеко усту- 
пающимн по качеству первымъ. 

Приготовлене шипучихъ вннъ въ Росои растеть изъ года въ годъ; 
главнымъ мстомъ производства является югь Росан: Область Войска Дон- 
ского и губерши Херсонская, Бессарабская и др. 


Приготовлен1е плодоваго вина. 


Уже давно приготовлялись вина изъ яблокъ и грушъ (с1Ч4ге и роие). 
Въ н5которыхъ мфетноетяхъ яблочное внно распространено, какь народный 
напитокъ; оно обладаеть освфжающимъ вкусомъ и не опьяняеть подобно 
виноградному вниу, даже если его употреблять въ большихъ количествахъ; 
вибстБ съ тБяъ при унотреблеши сидра не тучнЬюгъ такъ, какъ при упо- 
треблени нива. Грушевое вино близко къ яблочному по своимт, качестваяъ. 
Изъ ягодъ (смородины, крыжовника, черники, земляники, малины и т. п.) и 
косточковыхъ плодовъ (вишень, сливъ, абрнкосовъ и т. д.) давно уже пряго 
товлялись напитки для домашняго обиходз; а вь послЪднее время даже обра- 
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зовались цфлыя фабрики, доставляюц(я разныхъ сортовъ плодовыя вина, и 
даже въ большихъ размЬрахъ. 

При приготовлени яблочнаго и грушеваго вина, за исключемемь иБ- 
которыхъь сортовъ, весьма полезно, какъь показалъ опытъ, для вкуса и ено- 
собности долго не портиться, сыбшивать различныя яблоки: сладюе сорта 
съ кислыми и съ сортами, богатыми дубильной кислотой. Для вина слфлдуетъ 
употреблять лишь совершенно зр6лые плоды ; незрёлые плоды дають много воды 
и портять вкусъ вина. Яблоки и груши необходимо измельчить, для чего 
употребляются плодовыя мельницы, весьма похожя на виноградныя, самыхь 
разнообразныхъ конструкщй; измельченные на мельницахъ плоды подвер- 
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810. Перезлонжняя мельннииа п преессъ тля плолояъ 


тгаются прессованю для отжимашя сока. Въ Норузими употребляютъ для 
измельчешя плодовъ болышя кольцеобразныя корыта, въ которыхъ ходить 
вертикально поставленный жерновъ въ 1'|2—2 метра вышипы, приводимый въ 
движешо челов6ческою или конною силой (рис. 609). Для небольших хозяйству 
употребляется американская машина (рис. 611), состоящая изъ деревянной 
рамы съ мельницей и преесомъ для илодовъ. На нижней полк этой ма- 
шины находятся два чана; въ одниъ изъ нихъ попадаютъ измельченные 
плолы, а въ другомъ происходить прессоване ихъ. Очень употребительны 
также и большя машины, приспособленныя длн передвиженля (рис. 610). 
Он удобны т6мъ, что могуть служить по очереди мвогимъ хозяевамъ, за- 
нимающимся этимъ производствомъ въ большихъ размфрахъ. Измельченные 
плоды ('Тгозе) тотчасъ же, или чрезъ нфкоторое время (лия 2) подвергаютъ 
прессованию, какъ и виноградную массу, причемъ слЪдуетъ обращать серьезное 
внимане на то, чтобы масса не портилась. Стекающий сокъ собираютъ въ бро- 
дильные чаны, закрываютъ ихъ (негерметически) и оставляютъ для процесса 
броженя. Существенное различ!е между этимъ сокомъ и сокомъ виноград- 
нымъ, состоитъ въ томъ, что послвдн!й легче бродить и содержитъ больше 


44° 


692 ВинольлЕ П ПРИГОТОВЛЕН!Е ШивучИихь и ПЛОЗОВЫХЪ ВИНЪ. 


сахару. Поэтому для усилен!я брожешя въ яблочномъ вннф часто прибав- 
ляютъ сахаръ, нашатырь (около 20 гр. на литръ) и культуры чистыхъ 
дрожжей. Излишекъ воды вреднть постоянству плодоваго вина. Такъкакъ 
вещества, образующяся при брожеши, въ плодовыхъ винахъ еще легче раз- 
лагаются, чфиъ въ виноградныхъ, то здЬсь необходимо еще чаще сливать 
вино съ дрожжей. ДальнБйшая обработка во многомъ напоминаетъ таковую 
винограднаго внна. Изь яблочнаго вина 
приготовляютъ также и шипучее вино. 

Яблочное (сидръ) и грушевое вина 
очень распространены во многпхъ мфетно- 
стяхъ Германи н Швейцар!и, гдф они назы- 
ваютея прямо „мостомъ“ (М0$ё); такъ на- 
зывается и неперебродившее виноградное 
сусло. Во Франщи эта фабрикащя очень 
распространена, ин въ иные годы количество 
фабрикуемаго яблочнаго вина превосходить 
25 милл. гектолитровъ. Въ Германи цен- 
тромъ сидроваго производства является 
Франкфуртъ. 

При приготовлеши внна изъ ягодъ при- 
ходатся обратить еще большее внимаше на 
относительную бЬдвость ягодъ сахаромъ н 
богатство кислотами въ сравнен1и съ вино- 

градомъ. Благодаря этому ягодныя внна тре- 
ПИ а вобоьша ео мозяв сана * бують особой обработки, характерной для 

каждаго сорта ягодъ. Но вообще можно 
сказать, что безъ прибавленя воды и сахара вина изъ ягодъ нехороши. Часто 
также приходится сбраживать ягодное сусло вмфстБ съ частью мязгн, и при 
ум$ломъ обращеши можно получить прекрасные напитки. Рекомендуется 
также прибавлеще чистыхъ дрожжей. безъ которыхъ брожен!е происходить 
слабо и въ нежелательномь направлении. 

Вина изъ смородины и крыжовника уже нисколько стодфтИЙ пользуются 
правомъ гражданства въ Англии, и въ послёднее время ихъ приготовляютъ 
особенно хорошо. Здфеь также необходимо брать для фабрикащи винъ со- 
вершенно зрфлые плоды. Вина изъ черники. благодаря своему богатетву 
дубильной кислотой, имфютъ большое дэтетическое значеше. Кром лег- 
кнхЪ винъ, изъ плодовъ приготовляютъ посредствомъ прибавления сахара 
и спирта еще продукты, напомипающе ликеры, а посредствомъ насыщензя 
углекислотой освъжающие шнпуч!е напитки. 

Приготовлен!е плодовыхъ и ягодныхъ винъ начинаеть распространяться 
и У насъ въ Росен. 


Какао и шоколалъ. 


зъ всфхъ растительныхъь продуктовъ, извзетныхъ въ торговл, 
какао дольше всего не могъ войти во всеобщее употрезлене. 
Волфе двухъ столЬИй онъ являлся доступнымъ лишь богатымъ 
классамъ романскихъ народовъ, и только съ средины настоящаго 
столфия онъ распространился среди васелемя остальной Европы. 
Объясняется это обстоятельство, съ одной стороны, дороговизной 
какао, а съ другой — очень трулнымъ приготовлешемъ изъ него питательнаго 
продукта. Но въ настоящее время уже большия площади заняты деревьями 
какао, н масса фабрикь занимаегся его обработкой, такъ что ифна какло, 
этой „Ълы боговъ“, какъ назвалъь его Линней, снльно понизилась, и онъ 
сталъ доступенъ даже и среднимь классамъ. 

Насколько въ настоящщее время распространена культура какао, видно 
хотя бы изъ того, что въ 1893 году изъ Суринама было вывезено 31|2 мила. 
кило этого продукта, а изъ Экуадора 18а милл. кило. Потреблене какао 
растетъ съ невброятной быстротой. Такъ, въ Гермайи, потреблен!е какао 
увеличилось съ 67580 двойныхъ центнеровъ въ 1887 году, до 130000 въ 
1896 г., т. 6. почти вдвое. Эти цифры могуть дать только отдаленное 
цонят!е о томъ, камя количества какао потребляются въ Европ. Съ тьхъь 
поръ цифры эти безпрестанно растутъ, и статистика прошлаго года едва ан 
можегь служить нялюстращей того, камя массы какао потребляются Евро- 
пой. Въ самой ЕвропБ находятся тысячи фабрикъ, обрабатывающихъ сы- 
рой иродуктъ, привозимый главнымъ образомъ изь Новаго Свёта. Въ Рос- 
ст потреблеме какао крайне ограничено. 

Бобовндныя смена (рис. 617) какао (обычно, хотя и неправильно, называн- 
мыя бобами) заключены въ плодахъ деревз какао (Тпеобгота Сасао). Каждый 
бобъ окруженъ тонкой, какъ бумага, коричневато-красной скорлупой, внутри 
выстланной тонкой кожицей (сменной оболочкой). Онъ состонтъ изъ двухъ 
большихъ, сморщенныхъ, чаще всего тоже темныхль сфмядолей (соёу]едопез); 
между этими сфмядолями находится зародышъ. Основная ткань (парецхима) 
сВмядодей состоить (какъ видно на рнсункЪ 613) изь шестиугольныхъ кл$токъ, 
наполненныхъ жиромъ, бёлкомЪъ и крахмальными зернами; н$фкоторыя изъ 
клБтокъ содержать одноцвЪтные, желтые, фолетовые или карминово-красные 
комки. Эти клётки и придаютъ окраску всему зерну, а красящее вещество, 
заключающееся въ нихъ, называется „какао-красная“. На свфтлой кожицф, 
облекающей сфмядоли, находятся булавовидныя образованшя, такъ называемыя 
тьльца Митчерлиха, которыя разематриваются, какъ волоски, и которыя 
являются особенностью зеренъ какао. Въ сёменахъ какао много жиру, бЪлка 
и крахмала, благодаря чему какао считается очень питательнымь. Прятный 
аромагь какао зависитъ отъ его пигмента. а возбуждающее дЪйстве, про- 
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нзводимое имъ, обусловлено воществомъ, находящимся вь кожищь и нося- 
щимъ назваше: „теоброминъ“. Теоброминъ есть основное растительное веще- 
ство, по не алкалоидъ, а но новьйшимъ изсабдованямъ, подобно коффенну 
чаю и кофе, есть „мурендъ“, т. е. вещество, происшедшее изъ двухъ частниъ 
мочевины. 

Процентное содержаще зеренъ какао въ среднемъ слфдующее: 45—55%,о 
жира, 10°/, СЪлка, 10% крахмала, 19/о— 2% теобромина. Остальное соста 
влиютъ вода. клфтчатка, пигментъ и зольныя части; послёднихт,-— 
отъ 3 до 41/:0/0. Скорлупа какао (шелуха) содержить ть же 
вещества, но въ меньшихъ количествахъ, а мннеральныхъ 
частей вдвое больше. 

Жиръ какао (маело) легко отдфляется отъ прочихъ частей 
сфменн при нагрфвайи н отжимаши. Онъ имфеть довольно 
высокую температуру плавленя (-33°С) и потому, особенно 
при слабомъ желудк®, трудно переваримъ. Превосходное свой- 

ство этого жира, отличающее его оть многихъ растительныхъ 
ны ие я животныхъ жнровъ, это его постоянство на воздухф; онъ не 
пеличниу горкнетъ. Его часто употребляють въ мыловаренномъ производ- 

ствф и медицинь: изъ него приготовляютъ мазь, эмульси, 
слабительныя свфчки и т. д. 

"Геоброминъ, благодаря своимъ мочегоннымъ ствойствамъ, употребляется 
въ послфлнее время съ большимъ уснёхомт въ медицинь или въ чистом 
видЬ, или же въ соединени съ салициловымъ натромъ (дуретиит,) при 
бользняхъ сердца н водянкф. Для получе- 
ня теобромина (въ спешальныхъ химиче- 
скнхъ  лабораторяхъ) пользуются обычно 
шелухой какао, которая, какъ мы увидим 
ниже, является Побочнымъ продуктомъ при 
обработкЪ какао и составляеть цфбиный от- 
бросъ шоколаднаго производства. Въ пищу 
вакао приготовляетея разлнчнымъ образомъ, 
Изъ поджаренныхь сфиянъ какао пригото- 
вляють растнрашемъ мягкую массу, которая, 
благодаря богатому содержаню жира, при 
болфе высокой температур5 становитея тё- 
стоойразной, а при обыкновенной темпера- 
турф затвердфваеть. Эта чистая масса слу- 
жить матераломъ для ковдитерскихь пече- 
ий (украшевя тортовъ и проч.) и примф- 
613 Ткань сёыядолей полъ микро.  НЯ@ТСЯ также въ аптекахъ для медицинскпхуъ 

скопом, цблей (для пастнлъ, пилюль и др.). Дазье 

можно зерна какао лишить жира нагрЪва- 

шемъ и прессовашемъ, или же обработкой щелочами; нолученный при этомъ 

продуктъ „каконья“ представляеть порошокъ, легко растворимый въ водё и 

молокф; въ такомъ вилф его и унотребляютъ вт, пищу. Главнымъ же обра- 
зомъ изъ какао приготовляютъ шоколадъ. 

Бобы какао, прежде чёмъ приготовить изъ нихъ тотъ илн иной про- 
лукть. подвергають сортировкф, очнсткЪ, поджариваню, смшешю и проч. 
Обычно примфияются слфдующия операщи: 1) сортировка и очистка сырыхъ 
<Фуянъ: 2) жареше или жжене какао; 3) размалыване какао и снимане 
съ него шелухн, и 4) сыфиивае различныхъ сортовъ. 

Очистка и сортировка бобовъ какао предпринимается для улалешя по- 
стороннихъ примфсен, какъ песокъ, камешки и т. д. Эти операщн произво- 
дятся на машинахъ (рис. 614), внутри которыхъ вращается цилиндръ изъ сфт- 
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чатой проволоки; цилиндръ чрезъ воронку наполняется зернами какао. Чрезт 
отверсмя сита при вращени цилиидра проходять примеси. Лальнфйшая 
сортировка сфиянъ по величивЪ производится въ слабо наклоненномъ сфт- 
чатомъ цилиндрф съ различной величины отверстиями. 

СБиепа одинаковой величины попадаютъ затьуь въ жаровни, жел зные 
цилиндричесме барабаны, вращающиеся надъ прямымъ огнемъ. или же 
надъ паровой тонкой. Рисунокъ 615 представляеть небольшой аппаратъ 
для жарешя какао, нагрьваемый голымъ огнемъ. Въ подобныхь аппа- 
ратахь можно поджарить, смотря по величин, отъ 35 до 400 кило въ 
одинъ прехлъ; для получемя хорошаго продукта температура ие должна 
превышать 120 — 1409; при этомь почти совершенио пронадаетъ горькое 
вещество какао, онъ пр!- 
обрфтаетъ сильный аро- 
мать, теряеть влагу, а 
верхняя оболочка  ста- 
новится хрупкой и мо- 
жеть быть затБяъ легко 
удалена. 

Поджаренныя сфмена 
какао легко измельчают- 
ся. Предварительно ихъ 
охлаждають на воздухф, 
а затБмъ дроблть н осво- 
бождають оть шелухи на 
спещшальныхь машинахъ, 
которыя очень похожи нз 
обыкновенные тр!еры для 
очистки хлфба (рис. 616). 
Ири дробленли бобовъ ио- 
лучають между прочниуъ 
шелуху, пыль и зароды- 
ши; особымъ вентнлято- 
ромъ все это удаляется 
ВОНЪ. 61}. Машияа лля очистки бобопъ какао. 

ПослЪ дробленя смф- 
шиваютъ сБмена различныхъ сортовь ддя получеви желаехиго продукта. 
Сифеи составляются разнообразпо, въ зависимости отъ того, какой продаж- 
ный сортъ желають получить. Такъ, часто сиБпивають плое сорта съ 
хорошими для полученя средняго продукта. Напр., сибииваютъ поровну 
сорть Каракасъ съ Гвайяквиль или Каракасъ съ пятью частями Байя, или 
же, напр., поровну сорта Каракась, Трипидадъ и Паря, это излюбленная 
смфсь во Франщи. 

Отобранные, измельченные и смфшанвые бобы размалываются на осо- 
быхъ мельницахъ. Въ настоящее время почти на вебхь фабрикахъ приу$- 
няются прекрасной конструкщин тройныя мельницы Лемаина: на такой трой- 
ной мельниц (рис. 617) ежедневно получаетен до 300 килогр. мелкой, 
тонкой муки. 

Этими операщями заканчиваются подготовительныя работы; дальнёй- 
ния работы касдются уже фабрикациг двухъ главныхт продуктивъ: шоко- 
лада и порошка какао. 

Шоколадъ.  Потреблене шоколада было уже давно извфетно жителямъь 
Мексики, еще до появлешя тамъ испанцевъ. Они пили варепый въ водф 
какао, — ванитокъ, который они называли „шоколадь“; назваве это со- 
ставлено изъ словъ: „какао“ и „атле“ (вода). Приготовлеше такого на- 
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питка не сложно. Зерна какао растираютъ, прибавляютъ коренья, сахаръ, 
иногда медъ и кукурузу и смфсь эту варятъ съ водой. Около 1520 года 
испанцы, повидимому, привезли шоко- 
ладъ въ Европу, но держали способъ его 
приготовленя въ секрет. Изъ Испани 
шоколадь понемногу сталъ распростра- 
няться по Европф чрезъ Италию, Фран- 
цю, Германю и Ангмю, гдф уже рань- 
не стало извфетно потреблеше кофе. 
Первая нфиецкая шоколадная фабрика 
была основана княземъ Вильгельмомъ 
фонъ-Линие въ 1756 году; рабочими на 
ней были португальцы. Употреблен1е 
шоколада сначала было очень ограничено 
отчасти вслфдстые дороговизны кКакло, 
отчасти велёдетв!ю незнакомства со спо- 
собами его пряготовлешя. Въ общемъ, 
лишь въ начал прошлаго столфтия стали 
употреблять шоколадъ въ государствахь 
Средней Европы; въ настоящее же время 
615. Машьшв даа розжариваи{я бобовъ  ОНЪ распространевт, всюду. 
какло Прежде чфмъ познакомиться съ при- 
готовлеемъ шоколада, надо устано- 
вить, что понихають теперь подъ словомъ „шоколадъ“. ‘Теперь составъ 
шоколада приблизительно слфдующ!й: почти одинаковое количество порошка 
какао и сахара и при- 
мфси пряностей: флал- 
коваго корня, корицы. 
ванили или же вмфсто 
нея ваннлинъ.  Сыфеь 
эту соетавляють въ 0со- 
быхъ машивахъ пере- 
мфшивашемъ — крупно- 
раздробленныхъ, не обез- 
жнренныхъ зеренъ кз- 
као съ сахаромъ и пря- 
ностями при температу- 
р ифсколько высшей 
точки плавлемя масла, 
заключающагося въ зер- 
нахЪ како. 

Какъ это видно изъ 
рисунка 618, машина 
для составлен1я смЪен 
устроена по принципу 
мельницы съ бфгунами; 
ль нижний камень и бфгуны 
616. Мишина дла разд роблен!я бобопъ какао и удален! а дБлаются иЗЪ гранита. 

шелухи. Ннжей камень  вра- 

щается и посредствомъ 

пара нагрЬвается до постоянной температуры въ 35—40° С. Каждый изъ бЪгуновъ 
можеть быть прицоднятъ незавиеимо оть, другого; ихъ можно также приподнимать 
для чисткн. Шоколадная маесз, выходящая изъ описанной мельницы, еще не 
достаточно тонка, а потому ее пропускають еще чрезъ вальцовую мельницу 
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Такая машина представлена на рис. 619. Вальцы (3) сдвланы изъ гранита 
и могутъ быть поставлены въ различныхъ разстояшяхъ другь отъ друга: 
вращаются вальцы съ неодннаковой быстротой. Шоколадная масса пропус- 
кается между вальцовъ нфеколько разъ. пока не получаетея совершенно рав- 
номфрная, тонкая масса. Изъ однородной тёстообразной массы особыми ма- 
шинами выкачиваютъ воздухъ, велфдств!е чего шоколадъ, когда его нальютъ 
въ формы, прюбрЕтаеть твердость и сохравяеть ароматъ. Шокеладъ, ли- 


617. Мельница для язмезьчен|я боболъ какао. 


щенный воздуха, раздёляется на одинаковыя по вБсу части (обыкновенно 
автоматически работающими машинами) и вклалывается въ самыя разно- 
образныя формы. Формы съ шоколадомъ на особыхъ столикахъ подвергаютъ 
легкому качашю, для того, чтобы шоколадная масса проникла во всф изви- 
лины формы. Достигается это посредствомъ особаго вала, который, враща- 
ясь, сообщаеть столику извфетнаго рода сотрясательное движеше. Подобные 
столики работаютъ съ большимъ шумомъ, а потому въ послфднее время 
строются н®ёсколько иначе. При этомъ покачиваше столика достигается враще 
вемъ механизма съ колфичатымъ рычагомъ, передающимъ свое движете 
вверхъ и внизъ доск® столика (рис. 620). Для того, чтобы шоколалъ, при 
готовляемый въ формахъ, получиль гладкую поверхность и красивый изломъ, 
его необходимо быстро охладить. Ноэтому шоколадныя плитки охлаждають 
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или въ холодныхъ погребахъ, куда формы переносятъ быстро, или же под- 
вергаютъ ихъ дЬйствию холодной струи воздуха, благодаря чему масса скоро 
заетываетъ. 


Послф этого шо- 
коладъ идетъ въ про- 
дажу вт развыхъ ко- 
робкахъ; для лучшаго 
сохранен!я его завер- 
тывають въ оловян- 
ные листочки (ста- 
НОЛЬ). 

Порошокъ ка- 
као. Въ теченше по- 
саВлнихт 20 лётЪ по- 
рошокъ какао, лишен- 
ный части жира, на- 
шелъ себф довольно 
широкое распростра- 
нен!е; это объясняет- 
ся ТЬмъ обстоятель- 
ствомъ. что какао 
представляеть  обез- 
жиренный  продуктъ, 
==> - лишенный масла (ка- 
$18 Мельинаца для со влеп|я с<мЪеей съ иприщамщимеся као), а потому и пе- 

анжьиымьь колесомъ- реваримый гораздо 
легче, чфмъ шоколадъ. 
Съ другой стороны, 
какао является болфе 
концентрированнымъ 
продуктомъ, чёмъ 
шоколадЪ, такъ какъ 
сахаръ къ нему при- 
бавляется лишь предъ 
самымъ его употре- 
блемемъ въ пищу. 
Въ продажб очень 
распространенъ такъ 
наз. „легко раство- 
римый“, наи, лучше 
сказать, легко разла- 
гающийся какао, по- 
тому что растворн- 
маго въ вод продукта 
изъ какао получить 
нельзя. Второе слово 
} : лучше соотвфтствуетъ 
819 Вальцовьы мельница. дйствительности, 
такъ какъ имъ обозна- 
чають вещества, легко усваиваемыя животными и растительными организ- 
МАМИ. 

Посл разложешя связь между клётками ткани какао нарушается, крах- 
малъ отуасти переходить въ клеистеръ, бФлокъ становится легче растворя- 
мым, а жиръ легче даетъь эмульсю. Благодаря веему этому частицы какао 
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легче размфшиваются въ водё или молокБ и дольше остаются подвфшенными 
въ жидкости (суспендированнымин). Для лучшаго разложешя какао. его 
обрабатываютъ щелочами: поташемт, содой, магнезей, аммакомъ или же съ 
помощью пара при давлени или безъ него. Шо большей части приемы 0об- 
работки составляютъ секреть фабрики; мы изложимъ здЬсь то, что извЬстно. 

При „голландскомь“ способё почти высушенные бобы какао безъ верх- 
ней оболочки смачивають растворомъ поташа, а затЬмъ сушать ихъ совер- 
шенно, причемъ вода постененно испаряется; послф этого ихъ подвергаютъ 
размолт, з потомъ прессовкБ для удаления части (15—209/0) масла; далфе при- 
бавляютъ пряности, мелютъ въ тонкую муку и просфваютъ. Другой епособъ 
состонть въ томъ, что необезжиренные бобы кзкао вЪ особыхъ маши- 
нахъ обрабатывають при извфетной температур щелочью; зат6мъ иаъ массы 
удаляютъ воду, высушивають её, мелють, удаляють жиръ и вторично раз- 
мельчають въ тончайший порошокъ. Шри обработкф какао амзмакомъ необ- 
ходимо нагрфвать массу еще до измельчешя до тхъ порт, пока не ис- 
чезпуть совершенно, даже елфды ам- 
мака. При обработк6 паромъ бобы 
помфщають въ закрытые сосуды и 
нагрфваютъ при высокой температурь 
н сильномъ давлен!и; спустя нёкото- 
рое время изъ нихъ удаляютъ жирь 
ит. д. При обработкВ щелочами (ио- 
ташъ, сода, магнезя) получается ка- 
као, содержашй больше минераль- 
ныхЪ частей, чфиъ при обработкЪ ах- 
макомъь или парами воды; проиехо- 
дитъ эго потоху, что названныл ще- 
лочи при нагрёванин не улетучива- 
ются. Содержаше жира, независимо 
отъ способа обработки. уменьшаетея - : - 
ВЪ ГОТОВОМЪ продукт съ 50% до 677. Сташокъ для формовао!я шоколада. 
30- —330/0. 

Теперь остается еще познакомиться съ машинами, которыя употребдя- 
ются въ настоящее время для удалешя лишнаго жира изъ какао. Наиболфе 
употребительны теперь гидравличесме прессы, какъ, напр., прессъ, изопра- 
женный на рисункб 621. Помошью его можно при напряжеши воды въ 
15 ату. производить давлеше въ 60,000 килограммовъ. Четыре сосуда вм%- 
щаютъ сразу до 25 килогр. массы; состлы эти легко вынимаются и нагрбваются 
помощью пара. Гидравлическое давлеше производится съ помощью реленной 
передачи; при этихъ машинахъ совершенно устранена необходимость завер- 
тывать массу въ ткань или м6шки, что прежде являлось необходимымъ. 
Въ течеше 10 часовъ такой прессъ можетъ доставить 400 килограммовъ про- 
дукта съ содержашемъ жира около 33°. Больше улллять жира пе с2$- 
дуетъ, такь какъ въ такомъ случаф какло теряеть аромать и вкусъ. Полу- 
ченныя послф прессоватя лепешки размалываютъ, смпивають съ пряно- 
стями и просфваютъ чрезъ шелковыя сита: получается тонк пылеобразный 
порошокъ корнчневато-краснаго пыфта. Шостуцаеть въ продажу какао въ 
бумажныхъ или жестяныхъ коробхахъ. 

При варкф шоколала въ молокф или же клкао въ водф, имВють въ виду 
увеличить усвояемость продукта организмомъ. Клкао и шоколалъ употре- 
бляются не только какъ вкусовыя вещества, но и какъ питательныя; неемо- 
тря на это какао не можетъ играть роль единетвеннаго продукта питавя 
даже и на короткое время, такъ какъ для того, чтобы поддерживать помощью 
какап питане организма на должной выеоть, чЧеловбкъ должень быль бы 
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потреблить его въ день до 1 килогр., а шоколала — до 11'5 килогр. Воть 
почему какао и шоколадь могутъ служить только очень цфннымъ побочнымъ 
иитательнымь продуктомъ. Вонечно. шоколадъь обладаоть такими свой- 
ствамн, когда онь Чистъ, не подлланъ и состоить изъ какао, сахара и 
пряностей. Шодлёлки въ настоящее время легко могуть быть открыты хн- 
мическняъ анализомъ, а потому, по крайней мЬрЪ въ Германи, онЪ ста- 
новятся не особенно ча- 
стыми. Поддфлывають ка- 
као, прибавляя къ нему 
крахмаль, порошокъ изъ 
шелухи бобовъ какзо или же 
друпмя постороння живот- 
ныя или растительныя ве- 
щества. Прибавленный 
крахмаль легко замфтить 
подъ микроскономъ, такъ 
какъ крахмальныя зерна 
какао чрезвычайно малы. 
Большая или меньшая при- 
мфсь порошка изъ шелухи 
бобовт, узнается по боль- 
шему количеству золы, 
остающейся послф егора- 
на; при этомъ, конечно, 
необходимо зпать. чфыъ 
быль обработанъ какао, 
такъ какт, послф обработки 
содой, поташемъ и т. д., 
золы тоже становится боль- 
ше. Ностороннмя жирныя 
вещества узнаются по фи: 
зическимъ и химическиму, 
свойствамъ — (температура 
плавленя и т. д.); жиръ 
извлекается сфрнымъ эеп- 
ромъ, и затвмт,, посл испа- 
решя  эеира, получается 
въ чнстомъ видф. ПримЪси 
621. Гидравличесььи ая оны жира изъ бо. кирпича н т. и. грубыя 

поддфлкн теперь очень 


рЬдки. такъ какъ легко могуть быть открыты. 

Кола. Суррогаты шоколада и какао совершенно неизвфетны, тогда 
какЪ дая кофе и вь особенности для чая они очень въ ходу. Наиболфе по- 
хожъ на какао орфхъ „кола“, растущ въ центральной АфрикБ и чаще 
всего замфилюции какао. Подробныя свфдфшя объ этомъ орзхЪ собраны 
извфетными нёмецкнми путешественииками: Бартомъ, Г. Рольфсомъ, Швайн- 
фуртомъ и Нахтигаллемъ. Орфхъ „кола“, или „гуру“, принадлежитъ къ од- 
ному и тому же семейству, что и какао; онъ инавфетенъ уже много столтй 
въ Западной и Центральной АфрикЬ въ качествф питательнаго вещества и 
служить главнымъ продуктомь торговли этихъ мфстностей, наряду съ паль- 
ховымъ масломъ и слоновий костью. Орфхи эти очонь вкусны, и жеваше 
ихъ у туземцевъь такъ же распространено, кабъ у ифкоторыхъ другихъ наро- 
довъ упогреблеше кока, табака, какао, чая и кофе. Дерево „кола“ (Зег- 
сиЙа аепиипа а) лаетъ плоды въ среднемъ величиной съ каштанъ (рнс. 622); 


ОРВХЬ „КОЛА“. 701 


плоды эти не заключены въ легко удаляемую скорлупу, а предетавляютъ въ 
высушенномъ видф одну сплошную твердую массу, снаружи коричневую, 
далфе желтовато-бфлую. а внутри — розовую. Какъ фальсификащю орЪховъ 
„кола“, чаще нсего пускаютъь въ продажу сфмена РецаЧезта Бщугасеа, 
Непйега ИМогаЙв и Оппогрвап4га Мога; въ этомъ съ трудомъ могуть разо- 
браться даже и свфлуще люди. Возбужлающее дфистню орЬховЪъ „кола“ 
зависить отъ кофеина. котораго въ орЬхахъ 
до 21/39/09; кромф того, вь орфхахъ содержится 
много дубильной кислоты, слфды теобромина, 
немного эеирныхъ маслъ и красящесе вещество 
„кола-красная“, химически близкое красящему 
веществу какао. Вкусъ орЬховъ „кола“ — 
горьковатый отъ присутстын дубильной ки- 
слоты ; слабый ароматъ зависитъ отъ присутствия 
эеирныхъ маслъ. Много изыскивали средетвъ а 

для удалешя непрятнаго оттнка во вкубЪ "ОР а уе отчае 
„кола“, обусловленнаго эепрными масламн, н в$- 

которыя изъ этихъ средствъ получили озтентъ. Такъ, иногда сушать ор®хи 
„кола“, измельчаютъ и обрабатываютъ, какъ и какао, щелочами; послЪ этого 
массу подвергаютъ окисляющему вмяню воздуха; при этомъ дубильная кислота 
разрушается, и вкусъ становится вфжыБе. Иногда обрабатываютъ „кола“ 
перекисью водорода, и полученную массу смфшиваютъ съ гакао п сахаромъ 
или же порошкомъ какао. При этомъ получаютъ вещество, обладающее 
сильными возбуднительнымн свойствами. Изъ „кола“ приготовляютъ также 
экстракты, эссенщи, тинктуры и внна, употребляемыя съ большимъ усиф- 
хомъ, какъ лфчебныя средства при морскихъ и сердечныхъ болфзняхъ н 
нервныхЪ разстройствахъ. Вообще „кола“ имфеть значеше пищевого про- 
дукта, лакометва и лЬкарства; особенно его можно рекомендовать спорт- 
сменамъ, турисгамъ и путешественникамъ, какъ хорошее возбуждающее и 
подбадривающее средство. 


Табачное производство. 


абакъ въ настоящее время настолько необходимъ, что, если бы 
вдругь его не стало, то моглн бы возникнуть затруднешя, даже 
болфе серьезныя, чЬмъ при нелостатЕф хлопчатой бумаги во время 
войны между сфверными и южными штатами Америки. "Табакъ 
хотя и не имфетть такого широкаго распространеня, какъ хлонча- 
тая бумага, но для употребляющихъ его онъ сталъ насущною по- 
требностью: онъ больше уже не предметъ роскоши, а предметь необходи- 
мости, и значеше его, равно какъ и чая, кофе, сахарной свеклы, 
для общественной жизни громадно. Его теперь употребляютъ во всёхъ 
частяхъ свёта. Табакъ переживалъ не разъ и породы поощреня и перюды 
гонешя (теперь у раскольниковъ), ояъ подвергался проклят!ю законодателей. 
но и служилъ одной изъ главныхъ статей государственныхъ доходовъ, и въ 
концф концовь прочно обосновался на всемт, земномт, шарф. 

„Вь добрыя старыя времена, разсказываеть персидское предаше о происхожде- 
нш куреня табцка, когда всяюЙ могь имЪлть все то. чего бы онь ви пожелалъ, 
жилъ въ Меккь молодой человЪкъ, добрый и добродфтельвый, какими и слЪдуеть 
быть молодымъ людямъ. Много у него было сокровищъ, ио больше всего па 
свъть дорожиль онъ своей прекрасной добродЪфтельной женой. Вдругь жена его 
заболфла и умерла. Напрасно опъ призываль всЪ силы своей больной души 
ва помощь; овъ не ваходилъ себф успокоешя. Онъ старался разсфяться нуте- 
шествями, опъ влялъ себ свова четырехъ красивыхъ жепъ изъ Мекки, какъ 
разръшилъ пророкъ. Но ничто не могло заглушить его страдашй, ничто не 
могло заставить его забыть дорогую потерю. Тогда онь рёшился обратиться къ 
одпому благочестнвому человВку. который славился своей мудростью. Мудрецъ 
этоть жилъ далеко въ пустыиЪ, въ пещер, я привялъ молодого человЪка какъ 
ролвого сына. Молодой человькъ открыль предъ пимъ свон душевныя страда: 
я, н мудрець сказалъ: „пойди на могилу твоей жевы, тамъ ты найдешь траву, 
сорви ее, вложи въ трубку, зажги и втяви вь себя дымъ: это будеть твоей же- 
ной, твоимъ отцомь, твоей матерью, братомъ и добрымъ соввтникомъ: трава эта 
внушить тебъ мудрость и ободрить тебя!“ Трава двйствительно оказала чудо- 
дЪйственвую силу, и скоро стали курить ее и друме, которые и не теряли жеит.. 

Разлнчають два главныхъ вида табака; оба они очень распространены . 
() КрестьянскЙ, нли фИалковый табакъ (№1с0Иапа гизЫса) съ твердыми, ко- 
жистыми, закругленными и по краямъ притупленными листьями; растеше 
это имфегь приземистый вилъ и густую метелку цвЪтовъ. 2) Виргннскй та- 
бакъ (№соНапа (аБасищ) съ листьями значительно меньшнии. 

Цвфты крестьянскаго табака — желтоватые, а виргиискаго — красные. 
Какъ разновидности послфдняго можно разематривать нбмецюЙ, или дере- 
венск!й табакъ; въ Бавары очъ съ бёлымн жнакамн, цвьтЪ которыхъ. 
какъ и форма листьевъ, при различныхъ условяхъ измфнлется; далфе, очень 
распространенный въ Бэаленв и ПВюртембергв „фридрихстальскй“, листья 
котораго у верхушки широкн и постепенно съуживаютея къ низу; „амерс- 


ТАБАКЪ. 703 


фортсый“ (по Рейну, въ Баден$ и ГессенЪ), листья котораго отличаются 
отъ листьевь предыдущаго тьмъ, что они быстро съуживаются къ нижнему 
краю; извбстенъ еще табакъ „гунди“, въ которомъ боковыя жилки перес%- 
каются съ главнымъ нервомъ подъ болфе тупыми углами, тБмъ листья всёхъЪ 
названныхь. Далфе, отчасти извфстенъ еще трей сорть — мерилендеюмй 
табзакъ (№соНапа шасгорнуПа), снабженный листьями, боле широкими и 
менфе остроконечными, чёмъ виргинсый. Среди большого числа самыхъ 
разнообразныхъ сортонъ табака, нзвфствыхъ ботаиикамъ, иитересенъ китай- 
сай (№соНапа с№еп$1$); онъ носить особое назваше, благодаря кото- 
рому предполагали, что онъ произрасталъь въ Восточной Азии, и что куреше 
табака въ Китаё было извфетио и до открытя Америки. Можетъ быть, это 
предположене и справедливо, но несомнфнино, что въ Европу табакъ былъ 
завезенъ нзъ Америки. 

Когда испанцы высадились съ Колумбомъ на о. Кубь, то они встрфтили 
тамъ курящихъ туземцевъ. Они курили свернутые высушенные листья, ко- 
торые у нихъ назывались „табако“. Отсюда и происходить назване этого 
растеши. Мифве, будто назван „табакъ“ происходить оть о. Табаго, счи- 
тается неосновательнымъ. Первыя извфетя объ обычаяхъ индфйцевъ про- 
никли въ Европу въ 1496 г. чрезь монаха Романа Иано; онъ говорнат, 
что индЬйцы курятъ свернутые листья капусты; поэтому 1896 годъ слЪ- 
дуетъ считать 400-1Ътнимъ юбилеемъ появленя въ Европф извфет!й о кт- 
ренн. Индфйцамъ также было извфстно нюхан!е п жеваше табака. У нф- 
которыхъ илеменъ священноелужители прибфгали къ наркозу посредствомъ 
табака, чтобы приводить себя въ восторженное состояше. И теперь еще 
перузнеме нндфйцы сжигають дурманъ на могилахтъ своихъ прелковъ, для 
того. чтобы вести бесфду съ духами во время оньяненйя. 

Табзкъ, какъ и всф растешя, содержания въ себф Фдыя вещества, 
нигралъ большую роль среди амернканскихъ народовъ. какъ лекарство; въ 
ЕвропЪ еще задолго до своего широкаго распространеня онъ былъ извфетенъ 
именно какт, лекарство. Въ 1558 году лейбъ-медикл, Филиппа И, Донъ-Франческо 
Гернандецъ, привезъ впервые смена табака въ Португалю. Его разводили, 
какъ очень снльное и полезное цфлебное средство, и посолъь Жанъ Нико, 
пославийй (1559—61) изъ Лиссабона табакъ французскому королю Францу 
П, Екатеринф$ Медичи и другимъ, имфль въ виду лишь его цБлебныя 
свойства. Различныя назвашя табака, нзвфстныя въ то время (Неге 4е 12 
Кеше-Меге, НегЬе 4и Сгапа-Ргтеиг, Негфе 4е Заиие-Сгох и др.), свидфтезь- 
ствовали о томъ, что высокопоставленныя особы употребляли его тогда при 
ушибахъ, накожныхъ болфаняхъ и другихъ повреждевшяхъ, какъ лечебное 
средство, или для заглушешя болн. Для послфлней цфли употребляютъ 
часто табакъ и въ настоящее время. Ито не слыхалъ разсказовъ о храб- 
рыхъ ниёмецкихъ солдатахъ, которые во время войнъ 1866 и 1870 гола, не 
шевелясь, но куря трубки, позволяли ампутировать у себя разхробленныя 
ноги? Ботаника и хим я ув$ковфчили имя перваго распространнтеля табака 
Нико, употребивъ это имя для научнаго названя растемя (№!еоНапа) и для 
обозначевня заключающагося въ немъ вещества — никотина. 

Курене табака было введено въ Англ\н зваменитымт, англйскимъ мо- 
рякомъ и государственнымь дфятелемъ Вальтеромъ Разей (Ве), основа- 
телемъ сБверо-американской колоши Виргини. Сначала курили изъ трубокъ, 
подобно индфйцамъ. Трубки эти были глиняныя и увфшаны разноцвфтными 
лентами ин лоскутками. Едва лишь чрезъ тридцать лфтъ послБ этого куре- 
ше, сначала вошедшее въ привычку въ высшихъ слояхъ общества, распро- 
странилось настолько, что народилась даже мысль производить табакъ въ 
больших размфрахъ и въ Евроив; для опыта первый посфвъ былъ произве- 
денъ въ Португаши въ 1558 г. Въ Голлапди, въ этой главной торговой 


104 ТАБАЧНОЕ ПРОВЗВОДСТВО 


странф ХУП вБка, вь 1615 г. появилиеь значительныя табачныя планташи; 
и теперь даже не мало извЬстень голландсый (амерсфортекй) табакъ. 

Наряду съ курешемь раепространилось и нюхане, причемь щеголяли 
табакерками и тайакомъ; табакерки изготовлялись самымъ прихотливымъ 
образомъ и изь самыхъ разнообразныхь матераловъ. Нюхане появилось 
впервые въ Испаюи въ 1630 году и быстро распростравилось во Франщая: 
куреше же своимъ распространешемъ обязано Англи черезъ посредство ея 
молодыхъ людей, обучавшихся въ Лейден въ университет, и моряковъ, 
посбщавшихь всЪ гавани Европы; сбверная и средная Герман!я познако- 
милась съ этимъ вовымь благопрюбрётешемъ чрезъ воиновъ, оказывавшихъ 
помощь сфверному королю. Въ южной Гермаши употреблене табака было 
уже извЬстно раньше этого времени. Около 1565 г. аугебургский городской 
врачъ Адольфь Окко выписалъ, какъ лекарство, сушеные листья табака. 
Скоро успфли узнать въ Швабш и Бавари, что эта коричневая трава 
приятна и для здоровыхъ. Въ письм$ нюренбергскаго врача Леонарда Доль- 
д!уса къ лейбъ-лекарю епископа бамбергскаго Сигизмунду Шницеру отъ +4 
апрфля 1604 г. говорится, что не только персидское посольство, бывшее въ 
томъ году у короля Рудольфа, нашло въ городЪ табакъ для свонхъ надоб- 
ностей, но и у самихъ нюренбергцевь было въ обычаф всегда курить свер- 
нутый въ трубку табакъ. Остается неняснымтъ только, откуда взялась у пер- 
совъ эта привычка. 

Нюхаше играло очень важную роль въ ХУП столфуи, въ особенности 
во Франщи и въ высшихъ слояхъ общества другихъ странъ Европы, подра- 
жавшихъь Франши. Вь то время каждый щеголялъ своей новой жалкой вы- 
думкой. Новый способъ  приготовлять табакъ быдъ  центромъ всякаго 
разговора; кавалеры и дамы старались превзойти другъ друга въ дЬлЬ из- 
мельченя посредствомт, разныхъ машинокъ этого дорогого норошка. Форма 
табакерки какой-нибудь выдающейся особы становилась модной; табакерка 
Марюнъ Делормъ. извфстной красавицы, восхищала весь мръ. Обращали 
также громадное внимаше на манеру нюхать табавъ. Ларошфуко славился 
грацей, съ которой онт, вертЁлъ табакерку межлу пальцевъ н пряталъ ее 
въ карманъ; актеры въ театрф старались ему подражать. Табакъ, особенно 
нюхательный, быль принять въ салонахъ, и поэтому нфть ничего удивитель- 
наго въ томъ, что самыя изящныя дамы были ого поклонницаии. Таба- 
керки стали такъ же необходимы, какъ и вфера. Нюхалн табакъ въ об- 
ществв, на улицф, въ церкви, и обычай предлагать другъ другу „понюшку“ 
осталея еще съ того добраго времени, когда это считалось утонченной вф- 
жливостью и восилтанностью. Говорятъ, что Шарлотта, первая королева 
прусская, во вромя короновашя въ Кенигебергь взяла „понюшку“. Особен- 
нымн любителями нюхательнаго табака были Фридрихь Велиюма н Мольтке. 
Не менфе распространено нюхане въ АфрикЪ, у каффровъ. Въ настоящее 
время нюхаше табаку значительно упало, даже куреше не нифетъ уже та- 
кого значеня, какъ въ ХУП или ХУ столёти. Нфкогда куреше въ об- 
разованной Европф играло не меньшую роль, чфмъ трубка мира у индЬИ- 
цевъ, которзя ходила по рукамъ вождей различныхъ племень во время пе- 
реговоровъ и служила спмволомъ перемнр!я. 

200 лфть тому назадъ употреблене табака встрётило сильное сонро- 
тивлен!е со стороны многихъ общественныхъ дфятелей, и даже въ нашемъ 
столфти во многихъ имецкихъ государствахъ было запрещено курен!о подъ 
страхомъ суроваго наказаня; до 1848 г. было воспрещено куреше на 
улицахъ и въ общественныхъ мфЪстахъ. Невольно вызывасть улыбку все, 
что писалось и даже произносилось съ каведры противъ куренл. Даже вла- 
дфтельные князья и правитольства боролись съ курешемъ. Елизавета 
английская запретила нюхане въ церкви подъ страхомъ конфискаши таба- 
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керокъ: Яковъ [Г самъ написаль сочинене противъ табака „УМоКарпоз“: 
но въ защиту табака португальсые 1езунты выпустили „АпИпузоКароо$“. 
Король Яковъ еще въ начал ХУП стольшя назначнлъь высокую пошлину 
на табакъ и явился Такниъ образомь однимъ изъ первыхъ изобрётателей 
пошлины на табакъ, возраставшей съ течешемъ времени. Виргинскимъ план- 
Таторамъь было воспрещено воздфлывать больше 100 фунтовъ въ годъ. Но 
это все такъ же мало помогало, какъ п выпущенное папой Урбаномь УШ 
въ 1624 г. щюкляте, уничтоженное лишь Иннокентемъ ХЦ (1691—1700). 
Было только воспрещено нюхан!я въ церкви. Въ Росаи по указу 1634 г. 
у курящихъ срёзывали и увфчилн носы, затЬуъ также ссылали за это въ 
Сибирь. Даже на Востокь, гдф теперь ни одинъ человфкъ не можеть обой- 
тнсь безъ трубки, за ослушане закона, воспрещавшаго куреше, прокалы- 
вали носы. 

НЬгъ ни одного государства, въ старыхъ законахъ котораго не нашлось 
бы запрещения употреблен1я табака. Но затЬмъ постененно поумнБли настолько, 
что стали наказывать за курен1е деньгами, изъ чего постепенно выработался 
правильный и очень значительный доходь государства. 

Каждый народъ имфеть издавна свою собетвенную трубку, форма и 
внфшшй видъ которой соотвфтствуетъ характеру ин культурф этого изрода. 
Для иллюстраши стоигьелишь взглянуть на простую трубку чукчей и „гуку“ 
богатаго перез, украшенную золотомъ и драгоцьнными каменьями, нли же 
„наргиле“ турка, въ которой дымъ проходить предварительно чрезъ воду. 
И какая разница между деревянной трубкой русскаго и красивой офлой 
глиняной трубочкой голландца илн англичанина!.. 

Какъ и можлу трубками, существуеть большое разнообра\е въ формЪ 
табакерокъ. Ботинки, сапоги, бутылки, — все это служить моделью. Иелан- 
дець нюхаеть табакъ изъ рога буйвола и всынзеть табакъ въ носъ. Каффры 
употребляютъ маленькую выдолбленную тыкву и всышають табакъ въ носъ 
дожечкой. Въ Шотландми прежде были въ ходу бараньи рога съ ложечкой 
изъ заячьей лайки и другнин вешинами для набивания табакерки или опо- 
ражниваня ея. Но со времени смерти (1790 г.) любимаго поэта Робер- 
та Буриеса, который всегда пользовался простой, но удобной табакеркой, 
сталин употреблять простыя коробочки, какь дань его памяти. Въ настоящее 
время самая распространенная форма табакерокъ — коробочка, и отступления 
оть этой формы рБдки. 

Иногда форма вибстилища для табака завиентъ также отъ свойствъ та- 
бака и способа его приготовлешя. Въ Баварми, особенно въ восточныхъ 
частяхъ ея, нюхають бразильсмй табакъ, обыкновенно называемый „шлельн- 
леръ“. а нногда „бризиль“. Онъ приготовляется изъ самыхь крЬиинхь 
сортовъ табака и крфикой щелочи и дли непривычнаго носа онъ просто 
ужасенъ. „Бризиль“ измельчается на особыхъ жельзныхъ теркахъ; къ нему 
прибавуиютъ немного свфжаго масла ин сохраннютъ въ небольшихь сосудахъ, 
напоминающихт, бутылку. Притертая стекляная пробка задерживаетъ его 
ароматъ. При нюханш, ловкимъ потряхивашемъ бутылки высыпають при- 
личную дозу табаку на верхнюю часть лЬвой руки, чаще всего въ углу- 
блеше, которое образуется при цподымаши большого пальца вверхъ. Тогда 
сильной понюшкой втягиваютъ табакь вь носъ, такъ что не теряется ви 
еднной пылинки табаку. У бфдвыхъ, которые скорфе откажутся оть Фды вли 
питья, чфыъ оть „бризиля,“ — въ ходу бутыдки изъ простого стекла; у 
бодфе зажиточныхь бутылки шлифованы и разукрашены. Ириготовлеше 
табака при помощи смф$шиваня его съ саломъ является очень излюбленным 
способомт,, и н5фкоторые люди подьзуются такой славой, что получаютъ из- 
далека табакъ для приготовления его такнмъ образомъ. 

Нюхальщикъ „бризиля“ не курить, а вурильшикъ не станеть ныхать 
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табакъ „бризиль“. Ничто другое не имбеть для нюхальщика прелести ва- 
ряду СЪ „бризнль“; бываютъ даже таме нюхальщики, которые прибавляютъ 
къ табаку поташъ, чтобы придать ему большую крёпость: утверждають даже, 
что иные примфшивають къ табаку мелко толченое стекло. 

Третй способъ употреблешя табака, какъ наркотическаго средства, есть 
жеваше, которое мЪстами очень распространено, н особенно расширилось за 
поельдне 20 лЬть. Въ Гермавш, напр., расходъ табака для жевашя съ 
1879 года увеличился съ 21,2 до 31/2 миляюновъ килограммовъ въ годъ, чему 
особенно способствовало повышен!е цфнъ на сигары велфдетве увеличеня 
пошлины на табакъь съ 15379 г. Пренмущественно жують табакъ матросы, 
соллаты, фабричные рабоч!е, главнымъ образомъ, люди, которымъ занят 
ихъ не позволяеть держать во рту горящую трубку или сигару, и которымъ 
куреше и нюхаше не могло бы принести нознаго удовлетвореня. Послфд- 
нее относится къ жителямь ифкоторыхъ южныхъ штатовъ Сфв. Америки. 
Кентукки славится виртуозностью свонхъ гражлант, съ какою они ворочають 
во рту табакъ и время отъ времени силевывають, куда попало. Жеваше 
табаку болфе распространено въ Амернкф, чБмъ у насъ. Тамъ, какь и въ 
Англии, жують его даже и въ лучшемъ обществЪ. Что же касается отилевы- 
вашя, то справедливость требуетъ признать, что курильщики трубокъ и 
сигаръ, употребляюще извБетные сорта табаку, страдаютъ ТЬмъ же. 

Умфренное употреблеше хорошаго табака съ точки зрёшя здоровья не- 
опасно. Еще одинъ изъ первыхъ защитниковъ курешя, извфетный въ свое 
время врачъ Бонтекое, писалъ; „Ничего ифть лучше, болфе достойнаго вни- 
маня, ничего нфгь болБе необходимаго и иригоднаго для жизни и здоровья, 
чмъ дымъ табака, этого царскаго растеван, огь курешя котораго не отка- 
жутея и цари“. 

Со времени Бовтекое врачи, за очень немногими исключешяии, остались 
сторонниками табака, но пользу его вндятъ не въ способности вызывать 
„усиленное кровообращен!е“, подобно старымъ врачамъ, а лишь приписы- 
ваютъ ему антисептичесюя свойства, такт какъ дымъ убиваеть бацизлъ. 
Частицы пищи, остающияея во рту, несмотря на самый тщательный уходъ 
за ртомъ и зубами, прекрасно дезинфецируются табакомъ, т. е. въ немъ за- 
ключающимися смолами и маслами; мнойме даже находятъь весьма цфлесо- 
образнымъ куреше для докторовъ, посфщающихъь самыхъ разнообразныхъ боль- 
ныхъ, нерфдко опасныхъ для зараженя, видя въ немъ (куренн) предохрани- 
тельное средство. Несомнфнно въ этомъ случа только одно, что пзъ всфхъ 
способовъ дезинфекщи куреве, можеть быть, нанменфе дфйствительно, но 
нанболфе прятно. 

'Генерь табакъ и куреше, противъ которыхъ никогда такъ вооружались, 
настолько упрочились, что употреблеше ихъ не можеть быть поколеблено 
ни брюзжащими критиками, ни проповфдникаяи вреда курения. Сигара 
является вторымъ другом:, курильщика во время раб ты, въ праздничный 
вечеръ, послВ оббда или во время праятельской беебды. Для солдать часто 
куреше замфняеть ду и, покуривъ. они бодро идутъ впередъ. 

Въ настоящее время табакъ произрастаетъь въ жаркомъ пояс и вь 
теплыхъ мФстностяхъ умбреннаго, почти на всемъ земномъ шарф. 

Въ Германии болфе всего воздфлывается табакъ въ БранденбургЬ, Ифальцф, 
Баленф и Эльзасв; обширныя табачныя планташи находятся во Франщи, 
Голлавди, доставляющей „амерсфортсый“ табакъ для „голландекихъ“ легкихъ 
сигаръ и нюхательный табакъ, въ Вевгри, Росан, Греши и Турщи. 

Въ Россш, которая занимаетъ второе мфсто по количеству разводимаго 
въ ЕвропЪ табака, послЬднй воздфлывается болфе, чБмъ въ цитидесяти гу- 
бершяхъ, и площадь, занятая имъ, доходить до 46,794 десятпиь съ пронз- 
водительностью въ 3.388,975 пудовь; больше веего воздёлывають табакъ въ 


Важнфйш!е торговые сорта табака. 


Зачфчания отногительно 


Происхаждене. | Торговое название. Роль упаковки. способа употреблен!я 
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1. Американский табакъ. 


а) СЪвернзя Америка. 
Нью-1оркл», Цен- Зидлифъ- Ого, Пенсиль- Въ тяжелыхть ящикахт,| Для сигаръ, какъ но- 


сильван ,Коп-| ван{я-бродлифъ, Пен-| по 150—200 кило кровный,  оберточ- 

нектикуть, сильван.-Гавапа, Вис- ный, или для оа- 

Висконсниъи' консиит-Гавава, Кон- ЗИИКЯ. 

пр. нектикутъ, Коннекти- 

кугь- Гавана 
Марилаидъ | Марилавдъ Вь тяжелыхъ бочкахъ до| Для крошки. 
| 1000 кило 

опо Оо, 0г1о-бай тоже тоже 
Виргиня Виргиш тоже Для жевательнаго п 


нюхательцаго таба- 
| ка, или же, посль 
| обработки щелочью, 


для епгаръ. 
Кептукки | Кентукки тоже тоже 
Флорида Флорида Въ тяжелыхъ ящикахъ|Для сигартъ (покров- 
| до 200 кило НЫЙ). 
Ь) Центральная Америка (Вестъ-Нид!). 
Куба Гибара Въ эмбалажь изь паль-'Высний сигарный та- 
Куба Яра мовыхт листьевъ. туго| бакь. 
у Энзепади стянутыхъ мочаломъ 
шгуанн 
| | Руельта 
Гавапа | Портидосъ 
Ремедость 
Доминго Домивго Въ эмбалажв яаъ цы-/Для сигаръ. 
повокъ, выложевныхт, 
пальмовымн листьями 
Поргорико Порторико Въ пачкахъ илн сверт-|Для крошки. 
кахъ 
Мексика Мексика | Въ тюкахъ изъ пывовокт» Для сигаръ. 
<) Южная Америка. 
Колум@йя Амбалема, Карменъ, Ги-| Въ эмбалажВ изъ бы-|Для сигаръ. 
ровъ. Пальмира чатьихъ шкуръ 
Венецуела Варинасъ, Кумава, Ла-| Въ холстяпыхл, пачкахъ, : 
гуайра, Матуринъ. или въ сверткахъ въ С Ан 
корзин. изъ камыша, во р ° 
Эквадортъ Эсморальда Въ тюкахъ изъ пальмо- ‘Для сигаръ. 
выхъ листьевъ 
Сразил1я нь Савт-Феликетъ,!Вь холетяныхъ тюкахъ, | Главпый табакъ для 
Фреско, Патенть фипо снгаръ. 
Прима, Секунда н т. д. 
Парагвай Парагвай 'Въ эмбалажв изъ бы- Для сигаръ и для 
|  ьихъчачктуръ крошки. 
Аргентина ‚Тукумавъ | тоже тоже 


Промышленность и техинка ТУ. 


Замфтам!я относительно 


Пронехожден!+. Торговое пазнам!е. Рохъ упаковки способа употребления. 
2. Азатск!е табаки. 

Суматра Суматра Въ цыновкахъ Очень употребительн., 
какт, покровный для 
сигаръ. 

Ява Ява тоже Покровн. для сигаръ. 

Борнео Борнео тоже тоже 

Цейловъ Цейлонъ тоже Для жевпшя. 

Филиппины | Маниля тоже Для сигаръ. 

(Лейконт,) 

Китай и Япон | Китай и Яновя тоже тоже 

Остъ-Нидя Ость-ивлеыЙ табакъ тоже тоже 

Малая Аз Леванте — Для крошки. 

Азатская Тур- 'Турецый (Трапезундем®, | Вт, тюкахъ (ОеокКз) Для папиросъ. 

цы | Самеунь инт. д.) | 


3. Австралйск! табакъ. 


Новая Гвипея |Новая Гвинея |Въ цыповкахъ Длн сигаръ, какт, по- 
} кровный. 


4. АФриканскй табанъ. 


Ньмець обла-| Африкапсый 1 — 
сти. | | 


Для сигаръ. 


5. Европейск!е табаки. 
Гермащя Пфалецеый (Брейсгауер-| Вт, тяжелыхъ тюкахъ по! Для сигаръ и крошки. 
сый, Эльзасск..) Уккер-| 250 кило 
меркема, Дудерштелт- | 


ек!й 

Нидерланды Голлаидемй — (Амерсфо- тоже | тоже 
ортскй } 

Венгря Венгерсый — Для енгаръ. 

Роея |Самара, Полтава, Сара- — Для сигаръ и крошки. 
товъ и т. д. 

Грешя Гречесый (Миссолуиги) — Для папиросъ и крош- 

кн. 

Еврой. Туршя |’Гурецый (Нижняя Маке- — тоже 

доп!) | 


Стебли. 


Виргишя | — 
Кентукки | | _- 
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Черниговской губерши, затфыъ въ Полтавской, Закавказьф, СБверномъ Кав- 
каз и въ южныхъь степныхт губермяхъ. Въ послфднее время эта про- 
мышленность особенно развивается въ губершяхъ Воронежской, 'Гахбовской, 
которыя скоро можно будетъь поставить наряду съ Самарской. 

Въ. Малой Азши произрастаетъь видъ табака съ очень красивыми цвЪф- 
тами; онъ служить декоративнымъ растешемъ. Сиря доставаяетъ щ|:- 
красные ароматичные тасзки, извфетные подъ назвашемЪ „миссири“. Иодъь 
именемъ „латамя“ распространены въ торговлф многочисленные сорта та- 
бака, но они не веегла происходять изъ Латаюи. Наетояций табакъ „аа- 
таня“ — довольно темной. окраски. Кнтайсый табакъ привозится въ Европу 
въ огромномъ количествЬ и прибавляется исключительно къ дорогимъ сор- 
тамъ прин приготовлени сифсей. Табакъ Япоши — плохъ. Большое зна- 
чеме на маровомъ табачномъ рынкф уже въ течеше 20 лфть иметь 
табакъ Суматры, о которомъ подробифе будетъ говорено при приготовлети 
снгаръ. Не менфе важны сорта другихъ нидерландскихь колон въ Остъ- 
Инди; очень хорошъ мягый табакъ Явы, который прежде пользовался еще 
большей славой; табакъ Борнео, бывиий прежде въ упадкЪ, снова замфтно 
улучшается. Н$феколько 0с0бо стоить мягк! табакъ Манильи, который, 
вирочемъ, не обладаеть уже тмин хорошими качествами, которыми онь 
отличался въ прежнее время. Менфе хороши табаки восточнаго материка и 
о. Цейлона. 

Климать Африки очень пригоденъ для культуры табака, но этимъ об- 
стоятельствомъ еще по ‹1е время не воспользовались вполнЪ, несмотря на 
то, что куреше тамъ очень распространено. Путешественникъ Фогель раз- 
сказываетъ, что въ хижинв Мулу или Тибори обыкновенно можно застать 
отъ 25 до 30 килогр. табака. Въ европейскихъ колошихь Африки дфлаются 
опыты воздфлыван!я табака, пока сравнительно сь небольшимь усиьхомъ. 
Дфло въ томъ, что еще не найденъ нанболфе соотвьтствующий мфстнымъ 
условямъ сортъ. Въ нБмецкой Новой Гвинеф усифхь достигнутъ, но табакъ 
слишкомъ дорогъ. АвстралЙеюй матернкъ уже очень давно стремнтея удо- 
влетворить собственной потребности въ табак, но пока еще не вполнь 
хостигъ этого. 

Америка, родина табака, стоитъ довольно высоко и по козичеству про- 
изводимаго продукта. Лучиия листья и большое количество сортовъ полу- 
чаются съ о. Кубы, изъ Мексики, Бразимн и изъ южныхъ жаркихъ штатовь 
Сфверной Америки. Виргинеюй табакъ, который образуеть самостоятельный 
видъ. распространенъ здесь больше всего; благодаря культур, выработалось 
довольно много сортовъ этого табака. Въ Пенсильвани, Коннектикуть, Сю 
н Висконсин получаетея хоропИй сигарый табакъ: Кентукки, Виргишн и 
Мерилендъ доставляютъ табакъ для курешн, жевашя и нюханя; во Флоридь 
воздфлывался преждо табакъ для сигаръ, но культура была оставлена какъ ма- 
лодоходнан; теперь здфеь снова принялись за воздфлываше табака. Въ Америкь 
приготовляють изъ свфтлаго табаку такъ называемые „снгариллосъ“, кото- 
рые находять многихъ охотниковъ. но для значительнаго ввоза въ Еврону 
онф очень дороги. С%веро-амернканске табаки служать для фабрикащи 
сигаръ (кром$ Америки) въ Германи, Австро-Венгрии. Франщи, Итамн, Швей- 
цари, Швеши и Норвегши. Извъетныя острыя австрйсюя и итальянсвя 
сигары „Виргимя“ приготовляются главнымъ образомъ изъ табака не Вир- 
гини, а Кентукки; послфдий болфе пригоденъ для этой цфли. При фабрн- 
каши сигаръ „Внргиня“, листья табака предварительно обрабатываютъ ще- 
лочью для удалешя изъ нихъ набытка никотина, такъ какъ иначе сигары 
эти невозможно было бы курить. Получающся при этомъ густой растворь 
годенъ для фабрикащи жевательнаго табака. Главнымъ рынкомъ для ©%- 
веро-американскаго табака служить Бременъ. 
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+08 ТАБАЧНОЕ ПРОИЗВОДСТВО. 


Варинассый табакь-—южно-американскаго происхожден!я; онъ воздфлы- 
вастся въ провинши того же имени въ Ненецуэл$ и употребляется главнымъ 
обраломъ для трубокъ. Впрочемъ теперу, настоящий варинасекй табакъ въ 
№вропф встрёчается р$дко. Обычно подъ назвашемъ варннасскаго встрё- 
чаются въ продаж различные сорта, уступаюш!е ему по качеству, напр., 
табакъ изъ Ориноко съ большими листьями, свфтло-коричневый табакъ Ку- 
маны, табаки Лагуайра и Курассао, а нерфдко и легюй табакъ Явы. Бла- 
годаря величин лнстьевъь и аромату все боле и болфе начинаеть сла- 
витьея бразильсюй табакъ, вывозъ котораго ежегодно достигаетъь суммы въ 
14 милл. марокъ. Онъ очень часто употребляется въ Германи для приго- 
товленя сигаръ. По количеству продукта Бразнлёя занимаеть безпорно 
первое м%сто, а въ нкоторые годы ея табакъ выдается и по качеству. Зва- 
чен1е Бразили въ отношеши вывоза табака все возрастаетъ, тогда какъ 
друге американсме сорта, какъ „Эсмеральда“ Эквадора н колуибйске 
сорта „Амбалема“, „Карменъ“, „эКиронт“ и „Пальмира“ теряютъ свою 
репутащю. Въ Парагва$ культивируется сладковатый табакъ, который на- 
чинасть замбтио завоевывать европейскй рынокъ. 

На о. КубЪ произрастаеть лучший табакъ, пользующ!йся по всей спра- 
ведливости такою же навЪфстностью, какъ токайское вино въ Венгрии и 10- 
ганисбергское по Рейну. Сорта табака на о. Куб улучшаются по мЪрё 
приближения къ западу. Лучшныь сортомъ. превосходящимъ всф пюше 
по запаху и вкусу, является гавансый табакъ „Буелта Абайо“, затфмъ слф- 
дуетъ, „Буелта Партидо“; приближаются къ нему по качеству въ хороше 
годы гаванске „Партидо“ и „Ремедю“; хороши также привозимые съ о. 
Кубы сорта, извфстные подъ назвашемъ „Ява“ и „Куба“; но бывають среди 
гаванскнхъ табаковъ и плох!е сорта. Площадь табачныхъ плантащшй на 
о. КубЪ чрезвычайно обширна, и производительность ея доститаетъ ежегодно 
50 милл. мазюкъ. Хорош!е сорта въ благопрАятные годы даютъ урожаи та- 
бака, въ три раза превосходяние стоимость участка. 

Сильно упали по качеству, а потому и по количеству сбыта, табаки 
о. Санъ- Доминго. Табакъ Порторико славился какъ годный для „крошки“; 
такого табака не было совсфмъ въ АмернкВ; этоть же табакть тель въ 
Австрии на приготовлене сигаръ. Одно изъ видныхъ ифстъ завоевывасть 
себф теперь Мекеика, особенно съ тЬхъ поръ, какъ всафдетве большого по- 
требленя гаванск!Й табакъ сильно вздорожалъ. Табакъ Мексики съ успф- 
хомъ сталъ замфнять гаванскй; т\мъ болфе, что сигары изть него, подобно 
сигарф изъ гаванскаго табака, даютъ сфрый пепелъ, котораго нЪтЪъ даже у 
очень дорогнхъ сортовъ. Теперь же, посл опустошеюмя большого числа 
плантани!й на о. Кубв и вслфлстве запрещеня губерватора Вейлера вы- 
возить табакъ, иексиканскй табакъ, зам нивши гавансюй, сильно вздорожалъ 
и идетъ въ большихь колнчествахъ въ Европу. 

Торговля табакомъ нидерландскихь колон въ Инди сосредоточена въ 
Амстердам, Роттердам и отчасти въ Бременф; торговля эта производится 
очень оригинально. Въ опредфленный день выставляется на продажу 15.— 
20000 тюковъ, принадлежащихъ различнымъ продавцамъ, но предварительно 
дней за 8 выставляется 10/0 товара для пробы. Нокупатели представляють 
свой требовашя въ запечатанныхъ конвертахъ, которые и вскрываются въ 
опредёленный часъ, и товарь продается за самую выгодную цфну; каждая 
запись содержить 50—60 парт нъ триета, четыреста тюковъ. Торговля 
американским табакомъ происходить въ БременЪ, въ Гамбург и менфе 
значительно въ Голзандии. 

Цфна табака колеблется въ широкихъ предфлахт; помимо запаха, вкуса, 
сгораемости ит. д., при расцфнкЪ табака обращаютъ большое внимаше на при- 
годность его для той или другой цБли: для сигаръ, нанниросъ или трубокъ 
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н Т. д.; затмъ при производств сигаръ обращають вниман!е на то, годны ли 
табачные листья для оболочки, для верхнихъ слоевъ сигары нзи внутрь ея. 
Хороше верхше слои цфнятся разъ въ шесть дороже листьевъ. годныхъ внутрь 
сигары при одномъ и томъ же качеств® табака; верхние листья изъ Пфальца, 
Голланли и Венгрии стоять отъ 80 до 100 марокъ за центнеръ, а ть же 
листья Буелта Абайо — 1200 марокъ и даже болфе. То же можно сказать 
и о р8заномъ табакф; золотисто-желтые сорта „Шенидге“ и „Саришабана“ 
въ Македонии продаются по цфнВ до 800—1000 марокъ за центнеръ, а вь 
Германи можно достать табакъ за 20--25 марокъ центнеръ. 

Обработка табака всегда сводится къ нёкоторымъ химическииь его 
изифнешямъ, а потому не лишиимтъ. думземъ мы, будетъ ознахомиться съ 
химическимъ составомъ табачныхъ листьсвъ. 

Количество сухого вещества въ зрёломт, и незрфломъ табак почти одно 
и То же и колеблется между 12 и 159/0; разница лишь вЪ томъ, что въ 
зрфломъ табак больше золы. никотина н углекислаго камя. Но въ пере- 
зр6ломъ табакф количества золы и никотина убываютъ. Органичесыя ве- 
щества въ табакВ слфлующия: никотинъ, летуч1я маслянистыя вещестца, оро- 
тенновыя вещества, жиры, органичесмя кислоты, сахаръ, крахмалъ и клЬт- 
чатка. Зола содержитъ кали, натръ, известь, магнезю, окись желвза, фос- 
форную кислоту, сБрную кислоту, кремнекислоту и хлоръ. 

Ироф. Кенигъ приводить слёдующйя данныя анзлиза: 


Минныумь. Макси лумь. Среднее. 


Ата а ое Е 2,5 8,16 4.01 
Никотина ЕЕ ик 0 3.13 1.32 
Амузака и: Е а: 0,08 1, ва 0,57 
Азотвой киелоты 0,07 0,98 0,49 
Селитры . ое : слЪды 3,38 1,08 
Яира . не : 1,81 9,в0 4,32 
Золы Е 19,04 27,0 2 в 
Кали т ть 1,81 6,25 3,29 
Натра 0 1,10 0,49 
Углекислаго кая въ оепль. 0.05 5,21 1,96 
Углекислой извести вт, пенлЪ 9, 20,80 15,06 


Изъ этихь чисель видно, какъ сильно истощаеть почву культура та 
бака; помнмо того, что табакъ отнимаеть у нея иного кали, извести и фос- 
форной кислоты, этихъ трехъ важныхъ веществъ, растене къ тому же еще 
богато азотомъ. Очевидно, что при культурв табака, для получешя высо- 
кихъ урожаевъ, кром6 наличности подходящихь климатическихъ условий, 
необходимо въ почву вводить ностоянно богатое удобреве. 

Табакъ есть одно изъ самыхъ богатыхъ азотомъ растешй. Но чфмъ 
больше въ листьяхъ 0флка, тЬмъ хуже сорть табака. Однако, подвергая 
листья броженю, мы можемъ большую часть азотистыхъ веществъ разру- 
шить и перевести ихъ въ амм!акъ, углекислоту и воду. (Сухой табакъ со- 
держить оть 2,25 до 8,160/о протенновыхъ веществъ. Въ зависимости отъ того, 
есть ли свободный достулъ воздуха при ферментащи, большая часть амм ака 
переходить въ азотную кнелоту, или же, наоборотъ, аммйакъ образуется изъ 
азотной кислоты. Изтъь органическихъ кислотъ яблочная и лимонная со- 
ставляють 10—140/, а щавелевая 1—29/о сухого вещества. Содержание уксус- 
ной кислоты незначительно въ зеленыхъ листьяхъ табака, но увеличивается 
при фермевтаци и во многихъ нюхательныхъ табакахъ доходить до 3%0. 

Изъ пектиновыхъ веществъ, которыхъ въ непереброднвшемъ табакЪ 
находится до 5% въ видф пектина, нектозы и пектиновой кислоты, въ фер- 
ментированномъ табак мы находимъ лишь ноелфднюю. Сахара, котораго 
до ферментащи находится около 1°0, послв ферментащи совсфмъ нЪтъ. 
Крахмалъ, котораго въ зеленыхъ листьяхъ бываеть до 40° сухого ве- 
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шества, совершенно исчезаетъь послф ферменгащи. но зато возрастаеть про- 
центное содержане поалюлозы, которая до ферментации составляеть всего 
8—100;0 сухого вещества. Древесины послф ферментащи бываеть 34— 46% 
и воды 5% и менфе. 

Изъ всфхь вышеупомянутыхъ веществъ только яблочная и зимоннан 
кнелоты оказываютъ существенное вмяше на вьхеть и запахъ сигары; далфе 
качество табака зависить отъ присутствия летучаго масла, табачной смолы 
и никотина. причемъ не столько отъ ихъ абсолютнаго количества, сколько 
оть взаимнаго нхъ количественпаго отношеня. Но и до сихъ поръ не уда- 
лось наукБ съ точностью установить, каыя количества этихъ веществъ не- 
обходимы для приданя сигар хорошнхъ свойствъ. Напрасны были стара- 
ня ученыхь, напранленныхь къ нахожденю формулы хорошаго табака. 
Равно безсильны химики опредвлить качество табачнаго листа химическимъ 
путемъ. Только знатоки, которыхъ вкусовые и обонятельные нервы очень 
развиты, могуть дать безошибочный отвфтъ. 

При перегонкЪ листьевъ табака съ водой, летучее масло переходитъ съ 
водой въ дестиллятъь (въ листьяхъ табака его — 0,039/0); это масло за- 
стываетъ на поверхности при охлаждении. Оно имфетъ запахъ и вкусъ 
табака, вызываеть раздражене горла, а принятое внутрь вызываетъ тош- 
ноту, рвоту и колики. Для получешя табачной смолы въ чистомъ видё 
нужны болфе сложные премы. Она сгорастъ съ очень приятнымт, и харак- 
тернымъ запахомъ, и, повндимому, оказываеть влян!е на аромагь табака. 

Наибольшее значен1е, главнымъ образомъ фнзюологическое, играегь въ 
табак никотинъ, обладающй наркотическими свойствами. Отъ табачной 
смолы, летучаго масла и органических кнслоть завненть аромать и вкусъ 
табака, а оть содержания никотина — его „кр5поеть“. Гавансюй табакъ 
содержить лишь 0,6—1.2°/0 никотина, а баденсюй — до 3,36%/0. Жилки со- 
держать меньше никотина, чёмъ мякоть листа. 

Никотннъ — алкалондъ, не содержаший кислорода; онъ предетавляетъ 
такъ называемое органическое основане, т. е. онъ способенъ давать съ ки- 
слотами солеобразныя соединеня. Его наркотическая свойства очень сильны, 
такь что по дЪйствию своему онъ весьма близокъ къ синильной кислот. 
Въ различныхъ сортахъ табака бываетъ далеко неодинаковое количество ни- 
котина. Въ легкихъ зеленыхъ сортахъ егоедва до 2%/ (въ высушенномъ листь), 
во французскихъ тяжелыхъь — до 6—8%. Въ готовомъ табакЪ никотина 
отъ 0—4%/. Въ зеленыхъ листьяхъ никотинъ связанъ киелотамн, а потому 
листья эти безъ вреда пофдаются скотомъ. Полученный (при помощи слож- 
ныхъ химическихь операщй) въ чистомъ вид никотинъ представляеть без- 
цвбтиую жидкость, на воздух, особенно полъ прямымъ дфйстшемъ солнеч- 
ныхъ лучей скоро бурфющую и преврашающуюся въ густую смолистую жид- 
кость, обладающую тяжелымъ табачнымъ занахомъ п жгучимъ, острымъ. 
долго пепроходящимъ вкусомъ. Она состоить изъ кислорода. водорола ни 
азота и при нагрёваши обращается въ пары. 

Дымъ, полученный отъ испаремя одной лишь кзили этой жидкости. 8а- 
трудняеть дыхане въ просторной комнат. 1/2—2 каили достаточно, чтобы 
убить собаку и 1/4 капли — чтобы убить кролика. У человфка 0,001--0,004 гр. 
никотина вызываютъ болфзненныя явлени. Въ одномъ изъ произведенныхъ 
онытовъ нфеколько тысячныхъ грамма никотина вызвали обморокъ на ЗА 
часа, сопровождавиИйся рвотой, колнками и сердиебешемъ; лишь чрезъ три 
дня совершенно исчезли эти болфзненныя явлешя. Доморощенные лекари 
и теперь еше иногда употребляють табакъ, какъ лекарство: табачные клнс- 
тнры, покрыване свфжнхъ ранъ табачными листьями; при этомъ табакъ 
иногда вызываеть всф признаки отравлеши. ‘Гакое же отравлеше иногда 
происходить при проникновен!и никотина чрезъ порзненя, какъ это бываеть 


"ФизюлогичЕское дъйствЕ ТАБАКА. 711 


иногда у контрабандпстовъ, которые носять табачные листья на голой кожф. 
Никотинъ употреблялся прежде какъ лекарство при судорогахъ и при пере- 
ломахъ, но съ тьхъ поръ, какъ нашли болфе безопасных и болфе радикаль- 
ныя средства, его совершенно устранили изъ медицинской практики. Въ 
тьхъ количествахъ, въ какихъ никотинъ заключаетел въ табакъ, опъ только 
производить легкую дремоту, позволяющую спокойно работать или отды- 
хать; это состояше праятнаго разслаблешя мускулов и нервовъ кажется 
восточному человфку преддверемъ рая. Легкая вялость кишекъ иногда 
устраняется курешемъ. У курильщиковъ осаждается на губахъ дымъ, кото- 
рый имфетъ антисептическ!я свойства; мелк\я частички угля, которыя окра- 
шивають зубы въ коричневый цвфтъ, лишь въ очень рфдкихъ случаяхь 
вызывають зубную боль. Чрезмфрное употреблеше табака вызываетъ тош- 
ноту, рвоту, поносъ, болфзни желудка, дрожь, головокружеше, холодный потъ: 
въ болфе сильной степени — является потеря способности переваривать 
пищу, хроничесюмй катарръ дыхательныхъ ходовъ, сердцебене, болфзнь 
печени, хроническая безсонница, столбнякъ и даже смерть. Випрочемъ, вее 
это въ сильной степени зависить отъ привычки. Между прочимъ иногда 
можно еще услышать старую басню, будто при куреши, благодаря нико- 
тину, можно заболфть ракомъ языка или губъ. 

Нвкоторымъ изслвдователямъ удалось открыть въ табакё другое еше 
вещество, близкое по своимъ свойствамъ къ никотину; его назвали пикот!а- 
нинЪ. Это вещество легко кристаллизуется и состонть изъ углерода, водо- 
рода, азота и кислорода (С. Но № 0,), но ничёмъ существенно не отли- 
чается отъ никотина. 

Если принять, что всего производится на землв 740 миллоновъ кило- 
граммовъ табака, и что въ среднемъ табакъ содержитъ 2°%/о никотина, то 
добыча никотина въ годъ достигаеть цифры 14,8 мил. килограммовъ; двь 
трети этого количества разлагаются и теряются при ферментащи; если даже 
половина остатка пропадаеть въ недокуренныхъ сигарахъ ин трубкахъ. то 
всетаки еще 21/а мил. килограмовъ чистаго никотина проникаеть въ человфче- 
сюмй организиъ. Неизвфстно, какая часть никотина проникаеть въ кровь. 
Несомнфино ошибаются тф, которые говорятъ, что при куренм сигары вообще 
не выдфляется свободный ннкотинъ. Помимо того, что присутстые его можно 
доказать непосредственно въ дымЪ, всяый накуривцийся можегь замЪтить 
на себф рёзюе признаки отравлешя. Т+фмъ не менфе куреше, если только 
нуъ не злоупотреблять, не можеть оказать вреднаго вмяшя на орга- 
НИЗМЪ. 

Физюологическое дЬйстве табака обусловливается химическими свой- 
ствами табачнаго дыма, н нетрудно замфтить, что послфдн содержитъ 
какъ продукты полнаго сгораня, такъ и извьстное количество продуктовъ 
неполнаго сгоран!я веществъ, заключающихся въ приготовленных листьяхъ 
табака. Если сжигать табакъ въ свфтломъ пламени очень высокой темпе- 
ратуры, то получается незначительное количество дыма и слабый ароматъ, 
такъ какъ, во-первыхъ, при высокой температур образуется небольшое ко- 
личество ароматическихъ веществъ, а, во-вторыхъ, значительная часть послд- 
нихъ изифняется пламенемъ въ моментъ возникновеня, такъ что не успф- 
ваетъ произвести никакого впечатафея на обонятельные нервы. Если, на- 
оборотъ, то же количество табака будеть сгорать очень медленно (велд- 
ств!е значительнаго содержая воды или недостаточнаго притока воздуха), 
то, хотя и получится значительное количество густого дыма, окрашеннаго 
въ черный цвётъ несгорфвшими частицами угля, но ароматическая вещества 
все же не будуть замфтны, такъ какъ ихъ будуть маскировать смолистые 
пригорфвше продукты. По большей части ароматическия вещества улету- 
чиваются при гораздо болфе низкой температурф, чЁмъ смолистые продукты, 


Ур, ТАВАЧНОЕ ПРОИЗВОДСТВО. 


такъ что первыя становятся тфмъ боле замфтными, чЪуъ мене быстрота 
сгорания благопраятствуеть образованю продуктовъ обугливаня. Словомъ, 
для того, чтобы сигара могла вполнф проявить свой ароматъ, — она должна 
горфть не слишкомъ быстро и не слишкомъ медленно. На способность си- 
гары къ сгораншо оказывають вмяше, помимо доступа воздуха, содержаще 
въ табак воды и солей, а также способъ приготовлешя сигары. О послЁд- 
немъ мы поговоримъь въ другомъ мЬстЪ, что же касается ло содержаня 
воды, солей, а также никотина, ээирнаго масла в оргавическихъ веществъ, 
то количество ихъ вь готовой сигар уменьшается при лежанш; изъ этого 
слфдуетъ, что выдерживать сигары нужно только извфстное время, именно, 
пока уменьшен!1е количества воды и органическихъ веществъ будетъ способ- 
ствовать увеличению ея горючести, безъ значительнаго уменьшеня количе- 
ства никотина и эенрнаго масла. 

Въ горящей сигарф мы замфчаемъ четыре различныя части; пепелъ, 
горящую часть. м$фсто перехода табака въ уголь и то мфето, гдь табакъ 
только начинаетъ обугливаться. Чфмъ большей горючестью отличается си- 
гара, тьмъ болфе сближены между собою эти части. Дымъ образуется пре- 
имущественно въ томъ м5стЬ, гд табакъ только начинаеть обугливаться, 
тамъ же образуютея и друме продукты сухой перегонкн: пиридинъ, колли- 
динъ и пр.. которые, подобно никотину, менфе летучн, чфуъ ароматичесня 
вещества и чфмъ окись углерода, содержащаяся въ дым® въ количествь 
6—10°/.: поэтому этн мене летушя вещества пропитываютъ остающуюся 
часть сигары и трубку. Итакь. чфмъ короче остающийся кусокъ зажженной 
сигары, тёмъ боле онъ будетъ содержать продуктовъ сухой перегонки, между 
прочимъ н никотана, который содержится въ дымф отчасти въ вилф связан- 
ной соли. Еели въ сигарф очень значительна обугливающаяся часть, то въ 
такомъ случаБ образуется большое количество пригорфлыхъ продуктовъ 
сухой дестнллями, которые, въ случаВ особенио плохой горючести сигары, 
измфняють химически даже еще не начавшую обугливаться часть ея, 
что двлается замбтнымъ по вспучиваню покровнаго табачнаго листка. Эти 
пригорфлые продукты втягиваются курильщикомъ выфстф съ дымомъ сигары, 
такъ же какъ и съ дымомъ трубки, хотя послфднйй содержить большее ихъ 
количество. Объясняется это тфмъ, что головка трубки удерживаетъ долго 
теплоту и дфйетвуеть какъ реторта: сгораше не можетъ быть такимъ совер- 
шеннымъ, какъ въ сигарф, благодаря менфе обильному притоку наружнаго 
воздуха. Этимъ объясняется, почему многе сорта табака, непригодные для 
куреши изъ трубки, пройзводять, въ вид сигаръ, гораздо менфе сильное 
наркотическое дЬйстве. Турецы!й табакъ можеть быть употребляемъ въ 
визЪ папиросъ даже слабыми курильщиками; тоть же табакъ, набитый въ 
трубку, производить слишкомт сильное наркотическое дёйстве. 


Обработка табака. 


Плантаторъ, занимающиеся обработкой табачныхъ листьевь, долженъ 
обратить внимане на два обстоятельства: на умоньшене до извфетной 
степени количества никотина и на улучшеще вкуса и аромата табака. Листья 
подвергаются брожению, благодаря чему происходить частичное разложене 
никотина, изифнене азотистыхъ составныхъ Частей табака, издающихъ при 
сгорами очень ненрятный запахь и образоване вовыхъ ароматическихъ 
веществъ. Въ свЪжемъ табачномъ листь содержатся въ значительномъ коли- 
чествЪ бЪлковыя вещества, продукты горфия которыхъ издають очень 
неприятный запахъ; при брожеми эти бёлковыя вещества разлагаютея, и 
тотъ факть, что пролежавиия извфетное время сигары отличаются лучшим? 
качествомь, чфиъ свъжя, объясняется именно тфмъ, что съ течешемъ вре- 
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мени этн бЪлковыя вещества разлагаются путемъ дображивашя. Для улуч 
шения качествъ табака предложены различные способы. Доказано толькс, 
что сп0собъ брожевшя, почти совершенно неключающий доступь воздуха, 
особенно значительно уменьшаетъ количество никотина. Такъ, напримёръ, 
сир!йсюй табакъ можно совершенно лишить никотина, если влажные листья 
его сильно сжать подь прессомъ и зат6мъ подвергнуть ихъ броженю. Дру- 
гихъ, менфе ароматическахъ сортовъ табака нельзя подвергать для этой цфля 
подобной обработкф, такъ какъ вмБстВ съ никотиномт, пропадуть и нфкото- 
рыя цбиныя составныя части табака. ‘Табачные листья подвергаются, — въ 
большинствф странъ тотчасъ посл уборки, а въ нфкоторыхъ лишь посль 
брожения, — тщательной 
сортировкв шо ЦВБтх, 
стенени зр$лости, ве- 
личин$ и другимъ свой- 
ствамъ. Особенно тща- 
тельно сортируются 
листья на Явв и Су- 
матрб. Гакъ называемая 
пятнистость покровнаго 
листа не оказываеть 
никакого вмяния на ка- 
чество табака; крапин- 
ки сдфланы не искус- 
ственно, какъ полагаютъ 
нфкоторые курильщики, 
а происходятъ оть дБи- 
стил росы и уколов 
насфкомыхъ. — Нногда, 
какъ это приуфняется 
въ отношеши южно- 
американскаго табака 
„Эсмеральда“, или же 
табаковъ СЪверной Аме- 
рики, сейчасъ  послЪ 
сортировки отдфляются 
жилки оть остальной 
части табачнаго листа; эх ‹ 
это двлается изъ фннан- 621. Машива для вырфвывав!:я табачиыть жилоьь. 
совыхъ разсчетовт,. такъ 
какъ здфсь листья н жилки обложены различнымъ акцизомъ. Приготовлен- 
ные и разсортированные листья суачивають чистой ВОДОЙ и склады ваютъ 
въ кучи въ тенломъ, хорошо вентилируемомъ м®ФстЬ для возбужденя бро- 
жешя. Смачинаше лнетьевъ лучше всего производить въ большихъ, вдфлан- 
ныхъ въ полъ, цементированныхъ ящикахъ. Содержаше влаги можеть до- 
ходить до 20 и болфе процентовъ вфса табачныхъ листьевъ. Крфпые сорта 
крестьянскаго табака подвергаются выщелачиванию. 

Начки листьевъ складываютъ въ кучи такъ, чтобы острые концы знстьевъ 
были обращены внутрь кучи, а черешки— наружу; при этомъ стараются, чтобы 
листья лежали вплотную, безъ промежутковъ. При пониженной темцературЪ 
въ холодное время года примфняется искусственное отоилене; въ табачныхъ 
кучахъ начинается брожеше, сопровождяемое еще большииъ повышешемъ 
температуры: внутри кучи это повышеню значительнфе, чфмъ на поверхно- 
сти. Поэтому для полученя однороднаго продукта складываютъь кучи, выши- 
ною въ 1—2 метра, изъ различныхъ сортовъ табака, такъ чтобы лучиле 
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листья лежали внутри кучи. Въ Сфверной Америк для брожения склады- 
вають табакъ въ менБе высовя кучи. 

Въ кучахъь табаку нельзя давать слишкомь сильно нагрЬваться, такъ 
какъ въ вротивномъ случаВ листья начинаютъ темнЪть и теряютъ свой нёж- 
ный ароматъ. Поэтому, для получешя равномВрной температуры кучи перь- 
кладывають подобно тому, какъ перелопачивають солодь на пивоваренныхъ 
заводахъ. Впрочемъ, брожене можно прервать въ любой моментъ, разбро- 
савъ кучу и подвергнувъ листья быстрой просушк$; хотя съ наступлешемъ 
теилаго времени года въ нросушенныхъ лнетьяхь н начинается енова бро- 
жеше, но это дополнительное брожеве значительно слабфе главнаго. Мед- 
ленное сухое брожете 
можетъ безъ вреда про- 
должаться и въ еложен- 
номъ посл просушки 
табакь, такъ какъ уста- 
новлено, что онъ до из- 
вфстнаго предбла улуч- 
шается съ возрастомъ. 
Многое здёеь зависить 
отъ года: иной разь по- 
лучаются крфпюме та- 
баки, которые только 
посл$ долгаго лежан!я 
становятся годными КЪ 
унотреблею, а иной 
разъ уже сейчасъ посл 
брожен1я получается нан- 
лучший продуктъ. По 
изелбдоващямъ  Зисвз- 
1зп4'а брожеше табака 
въ различныхь странахь 
вызывается различными 
бактерями, причемъ и 
температура въ зависи- 
мости отъ этого бываеть 

624. Машина для прокатышаи! я табачныхь жилокъ. неодинакова. Такъ, въ 

Германи — температура 

кучь подымается до 60°, въ Голлани — до 40°, въ Турши — только до 30°. 

Весьма вБроятно, что иримфнен!е чистыхъ культуръ дасть благопрятные 

результаты, подобно тому, какъ это достигнуто въ пивоваренномъ, виноку- 
ренномъ и нБкоторыхъ другихъ пронзводствахъ. 

Табачные листья складываются весьма различнымъ образомъ. Въ южной 
Гермаши изъ табачныхъ листьевъ, предназначенныхъ для экспорта въ 
Ангмю, вырфзываютъ жилки. Лругой болфе распространенный способъ заклю- 
чается въ сльдующемъ; рабоч! тщательно разглаживаеть рукой больцие листья 
на колъиь или на стол$ и затфмъ накладываеть ихъ одинъ на другой такъ, чтобы 
жнлки листьевь совпадали. Шестнадцать такнхъ листьевь образують 
пачку, яли папушу; листья въ папуш® связываются у корешковъ и прессуются 
между тонкими дощечками. Описанный способъ примфняется для упаковки колум- 
бйскаго н манильскаго табака. Упаковывають табакъ, смотря по ифсту производ- 
ства, въ цыновки, холстъ, ящики, пальмовые листья, буйволовыл кожи и пр. 

Главная масса табака употребляется въ крученомъ и крошеномъ видъ, 


а также въ видБ сигаръ и папиросъ. Познакомимся сперва съ производ- 
ствомъ курительнаго табака. 
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Первая забота фабриканта состонтть въ повторной сортировкЬ табака, 
такъ какъ различныя свойства продажнаго табака зависить не столько отъ 
разныхъ сортовъ растеня, сколько оть свойствъ листьевь—и ихъ развития, 
зрЁлости, просушки инт. д.; въ виду этого является необходимость отдфления 
лучшихъ листьевъ оть худшихъ. 

Съ приготовлешемъ сигаръ мы познакомимся впослБдетии, теперь же 
замбтнмь только, что предпазначенный для этой цфли табакъ фабрикуется 
безъ прямфневя постороннихъ веществъ. За то къ жевательному табаку 
прибавляютт, всевозможныя примбси для улучшешя вкуса и запаха. Почти 
каждая фабрика имфетъ свой секретный рецептъ для сдабриван!я жевательваго 
табака. Экстракты изъ изюма, сливъ, лакрицы или же сахарный сиропъ. 
медъ, малиновый сиропъ н проч. употребляются во всевозможныхъ комбинз- 
щяхъ для усилешя брожешя; для улучшен!я аромата служатъ ягоды можже- 
вельника, чай н пряно- 
сти, какъ анисъ, укропъ 
или ароматичесяя смо- 
лы: стираксъ, бензой, 
мастика. Послёдия три 
вещества прибавая ются, 
впрочемъ, ие только къ 
жевательному, но и къ 
курительному  табаку. 
Пропитываютъ листья 
желаемымъ „соусомъ“, 
или „протравой“. погру- 
жан иапуши въ рас- 
творъ, или же обрызги- 
вая нмъ листья. Иногда 
благодаря этому начи- 
нается новое брожение. 
Посл6 описанной опе- 
ращн лнетья табака раз- 
рёзаютъ и сушатъ, 625. Барабанная табачная сущилка 
если ХоТЯТЬ Получить 
изъ нихъ крошеный табакъ, или же свертываютъ ихъ для полученя круче- 
наго табака. 

Для разрфзывашя табачныхъ листьевъ пользовались въ прежнее время 
ножами, похожими на ножи, употребляемые въ сельскомь хозяйствЬ для 
приготовления сфчки; въ настоящее время примфилютъ для этой пли при- 
волнмыл въ дБйствие паромъ рёзальныя машины. Послфдйя съ каждымъ 
годомъ все болфе и болфе совершенствуются. Что касазтся жилокъ та- 
бачныхъ листьевъ, то ихъ нужно еще прокатать или разгладить посред- 
ствомъ вальцовой машины. Эта операщя производится иногда до, иногда- 
же посл рфзки, но, понятно, всегда до скручивания листьевт.. Измельчен- 
ный табакъ постунаеть затЬмъ въ сушильни для улалешя излишней влаги: 
только турецьй и сирйск табакъ ие подвергають просушк$. Рисунки 
623—626 представляють четыре главныхъ тниз употребляемыхъ при фабри- 
кащи курительнаго табака машинъ. 

На французскихъ правительственныхъ табачныхъ фабрнкахъ, перераба- 
тывающихъ значительныя массы табака, употреблялись раньше машины, 
главную составную часть которыхъ образовывали двЪ безконечныя ленты, вра- 
щавиияся въ противоположныхъ направлешяхъ; вложенные межлу ними листья 
сильно сдавливались н передавались въ вид компактной массы къ вожамъ 
рёзальной машивы, двигавшимся сверху внизъ; позднфе эти ножи были за 
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фнены круглыми ножами. Описанная машина теперь почти совершенно 
вышла изъ употребленя благодаря тому, что движению денть часто преры- 
валось; въ настоящее время почти исключительно примбняются машины, 
изображенныя на нашихъ рисункахъ. 

Кручеше табака производится слфдующимъ образомъ: листья смачи- 
вають водою для приданшя имъ гибкости и затЬмъ изъ худшихъ, слоуанныхъ 
листьевъ приготовляютъ внутреннюю часть свертка, а изъ хорошихъ обертку. 
Начало свертка дБлается отъ руки, а затЁмь примфияютъ горизонтальное 
желфзное веретено, приводимое въ лвижене особымь колесомъ. На одномъ 


" концв находится ру- 
| | коятка,  соединенная 


*-| съ мотовиломъ, а вь 
средии$ укрфпленъ 
крючокъ, имфюний фор- 
му латинскаго 8 н 
вращаюций табачный 
жгутъ вокругъ его оси. 
Мотальщикъ  кладеть 
одинъ листъ за дру- 
гнмъ и расклады ваотъ 
на нихъ предназначен- 
ный для выполневя 
свертка матерталъ, ко- 
торын, благодаря вра- 
щению, соединается въ 
плотную массу. ВозлЪ 
мотальщика находится 
помощникъ, который 
подаетъь готовыя лис- 
тья. Операшя крученя 
табачныхь  листьевъ 
представлена на рисун- 
къ 627. Въ настоящее 
время, впрочемъ, рз- 
бота мотальщиковъ за- 
- Е уЪнена дЬйстшемъ ма- 
6:26. Машина для упакофкиы табака. ШИНЪ, работающихъ 
помощью газа, воды, 
пара и т. д. Готовый скрученый табачный жгутъ навертывается на ось, 
складывается въ свертокъ и сушится или прессуется. 30 лфтъ тому назадъ 
курительный табакъ иоступаль въ продажу почти исключительно въ та- 
кихъ сверткахъ; только въ Америкф и Непани издавна укоренился обы- 
чай курешя сигаръ, составляющихъ теперь главную форму потребления 
табака. 

Нрнготовлен1е жевательнаго табака сходно вначалЪ съ приготовлешемъ 
крученаго. Разница заключается лишь въ томъ, что испорченные листья, 
предназначенные для начинки табачныхъ свертковъ, предварительно погру- 
жаются въ табачный „соусъ“, виолнф пропитываются имъ и затфмъ просу- 
шиваются. Главную составную часть табачнаго „соуса“ образуетъ экстракть 
выщелоченнаго табака, приготовляемый обыкновенно изъ сорта „Кентукки“, 
незамфнимаго прн изготовлеши жевательныхъ табаговъ лучшихъ марокъ. 
Такимъ образомъ приготовленные листья называются начинкой. Итакъ же- 
вательный табакт, состоить изъ покровнаго листка н начинки; только сортъ 
„твисть“ приготовляетея обыкновенно безъ начинки. Существуеть около 


-- 
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двфнадцати сортовъ жевательнаго табака; онъ долженъ быть хорошо выдер 
жанъь передъ употреблешемъ. 

ШЖевательный табакъ требуетъ отъ потребителя хорошихъ нервовъ. 

Нюхательный табакъ. Предназваченные для нюхательнаго табака 
листья должны отличаться сочностью, одннаковымъ развитехлъ вн зрёлостью. 
Для этой цфли разводять спещшальные сорта табака, а изъ другихъ сортовъ 
беруть нижне, болфе темные листья; легме сорта табака дфлаютъ болье 
крфикими, употребляя для этого соотвфтственное удобреше (хлфвный навозъ) 
или обрабатывая листья соусами, приготовленнымхн изъ другихъ табачныху 
листьевъ. Различаютъ двф главныя группы нюхательныхъ табаковъ: „нес- 
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енигь“ (приготовляется изъ легкаго голландекаго табака) и „рапе“ (нзъ 
тяжелаго виргивскаго табака); иногда смфшиваютъ оба сорта. Зесьма важ: 
ную роль при приготовлеши нюхательнаго табака играеть правильная сор- 
тировка листьевъ, но еще болфе существенное значеше имфетъ приготовлеше 
соуса, составляющее главную основу фабрикаши нюхательнаго табака. Ка- 
ждая фабрика ныЪфетъ свой рецептъь соуса, сохраняемый въ строжайшемъ 
секретф. 

Послв того какъ листья пропитаются соусомъ (посредствомъ обрызгива 
вия, обливаншя или погруженмя ихъ въ соусъ), ихъ заставляютъ бродить, 
причемъ процеесъ брожешя ведется на различныхъ фабрикзхъ совершенно 
различно. Одни предоставляютъ брожению цфльные лиетьл, друйе ихъ пре- 
дварительно измельчаютъ, третьи разрываютъ ихъ на куски; иногда табакъ скла- 
дывають въ нфеколько маленькихъ кучъ, а въ другихъ случаяхъ насыпаютъ 
одну большую кучу, которая можеть содержать. какъ, напрнуЪфръ, на фран- 
цузекихъ фабрикахъ, около 1000 центнеровъ табака. Чфмь большее колн- 
чество табака подвергается броженю, тБуъ дольше оно длится. Тогда какЪ 
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халенькя кучи лЬтомъ отбраживаютъ въ течен1е 4—10 дней, большая кучи 
на французскихъ фабрикахъ бродять 5—6 м+фсяцевъ. Болёе медленное бро- 
жен!е даеть всегда лучпий продуктъ. 

На вфкоторыхъ заводахъ примфняется совершенно особый способъ броже- 
щя, длянийся очень долго, часто 10—15 лЪтъ. Пропитанные соусомъ листья 
скручиваются въ веретенообразные свертки вфсомъ въ 12—22 килограмма 
паждый, — такъ называемые „каротты“, которые сверху обертываютея со- 
отв®тетвенно разрёзаннымъ полотноуъ и перевязываются бичевкой. Благо- 
даря этому удаляется соусъ изъ листьевъ, ин вмфетф съ тёмъ прекращается 
доступъ воздуха внутрь свертка. 

Табакъ въ кароттахъ сильно ежатъ, такь какъ бичевка затягивается 
очень туго при помощи вальцовь н ворота. Каротты оставляютъ ле- 
жать въ теченю вЪеколькихъ  недёль. 
Начинается очень медленное брожеше, бла- 
годаря которому испаряется влага и 1%. 
которые летуч!е продукты; для болЁе рав- 
ноибрнаго дфйстая заключеннаго въ ка- 
роттахъ соуса, нхъ нужно часто перекла. 
ды вать. 

Черезт. дв —- три недфли бичевка 
ослабляется, и тогда снова крфико пере- 
вязывають каротты; по истеченми слдую- 
щихъ трехъ недфль удаляютъ совершенно 
полотняную обертку, перевязываютъ ка’ 
ротты очень туго бичевкой, упаковываютъь 
ихъ въ ящики и ставять въ тепломъ и 
влажномъ помфщенн, переворачнван отъ 
времени до времени. 

Въ такомъ видф каротты могуть про- 
лежать много лфтъ, причемъ качество ихъ 
всо улучшается; внутри они становятся 
совершенно мягкимн, такъ что ихъ можно 


м. и ' 
т рузать какъ сало. Понятно. что не вся- 


кая фабрика можеть помфщать евои капи- 
талы въ табачные каротты, требуюние многол®тней выдержки; однако въ 
случав необходимости эти каротты могутъ быть готовы для разрфзываня 
черезь 6 —8 мёсяцевьъ  Приготовленный изъ нихъ нюхательный табак 
называется рапёе или каротта. 


Фабрикащя сигаръ. 


Въ 1785 году табачный фабрнканть Шлоттманъ въ Гамбург устроилъ 
первую сигарную фабрику, изучивъ это производство во время своего преж- 
няго пребываня въ Испани. Сначала снгары его не находили покуцате- 
лей, и онъ долженъ быль предлагать ихъ публик въ видф безилатной пре- 
ми къ табаку. Такъ относилась публика къ сигарамъ до тЬхъ поръ, нока 
онБ были продуктомъ отечественнаго производства: и въ Гермаши публика 
неравнолушна ЕЪ „заграничкому“ товару. Вотъ почему впослФдствин, когда 
изъ Америки стали прибывать корабли съ транспортами будто бы тамъ изгото- 
вленныхъ енгаръ, онф, подъ громкимъ именемъ „заграничныхъ,“ были скоро рас- 
проданы по парпямъ; съ того времени предиряме Шлоттмана увфнчалось пол- 
нымъ успбхомт, и товаръ получилъ прекрасный сбыть. Приходилось лишь вна- 
чалБ посылать приготовленныя дома сигары въ Америку, н ужъ оттуда при- 
возить обратно въ гавань подъ назвашемъ „наетоящихъ привозныхъ“. Въ 
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конц Х\УНЕ-го вфка куреше сигаръ вошло въ Гамбург въ моду и вскорь 
слфлалось истинною потребностью. благодаря чему тамъ было устроено много 
сигарныхъ фабрикъ съ значительнымъ контингентомь рабочихъ. 

Курене табаку въ АмерикЁ, отечеств® табачныхъ листьевъ, началось 
задолго до путешеств!я Колумба. Отсюда обыкновеше это перешло въ Испа- 
ню, гдь рЁЬзаный табакъ завертывали трубочкою въ бумагу, зажигали и 
курили: способъ этоть еще и по настоящее время практикуется въ Испании. 

Сигары, какъ предметъ торговли, вскор$ распространились по вефмъ 
странамъ. Въ Германи ихъ сперва приготовляли въ Гамбург, АльтонЪ и 
Бременф, пока наконецъ во многихъ городахъ средней Германи не возникли 
бодьшия и малыя сигарныя фабрики. 

Первоначально были въ ходу только одного сорта сигары, именно га- 
ванскя, получивийя свое назване оть Гаванны, главнаго города Кубы, глЪ 
разводить лучшй и самый душистый табакъ и гдЪ впервые стали изгото- 
влять сигары въ большихъ количествахъ; даже и теперь назваше „гаван- 
ская сигара“ служить признакомъ веего лучшаго в драгоцфннфйшаго, что 
только можно получить въ продажф въ этомъ отношеши. 

Французсый путешественникъ Гранье нанисалт, книгу о своемъ пребы- 
ваши въ Гаваннё; приводимъ изъ нея нфкоторыя подробности, касающляся 
приготовлешя сигаръ. 

Во всей Америк, какъ на островахъ, такъ и на материкЪф, курятъ, но 
съ нфкоторыми видоизмнешями. Во французскихъ колошяхъ плантаторы 
изобрьли сигару, которая нифеть въ длину болфе англскаго фута и кото- 
рую они называютъ „6о0ё“. Вс колонисты, молодые и старые, курятъ. за 
исключешемъ очень немногихъ: только бфлыя женщины въ колошяхъ не 
курятъ. Напротивъ того, негры и негритянки потребляютъ огромное коли- 
чество табаку, и нётъ ничего отвратительнфе, какъ видфть старую, грязную 
негритянку, курящую табакъ изъ своей глинхной трубки. 

Иепансмя колоши — истинная страна куревя табаку, и ва улицахъ 
Гаванны ветрфчаетея болфе сигарныхъ магазиновъ, нежели всякихъ другихъ 
лавокъ. 

Гаванская табачная фабрика есть ничто иное, какъ открытан, располо- 
женная на улицф лавка, вся мебель которой состоить изь одного стола, че- 
тырехъ-пятн стульевъ н сосуда съ водою. Вокругъ стола сндять нфеколько 
грязныхъ негровъ, которые вертятъ сигары. Сосудъ съ водою служитъ для 
обмакивашя лнетьевъ, и этого простого смачиваня вполиф достаточно для 
надлежащаго размягчея жилокъ. 

Между табаками одного н того же сорта всегда существуеть различие, 
то же можно сказать и о гаванскомъ табак. Самый лучший и наиболфе 
циный растегь на сфверо-западныхъ берегахъ острова, въ округБ Буэалта- 
Абайо; худшаго качества табакъ получается изъ южныхъ острововъ и изъ 
центральной части Кубы. 

У насъ различаютъ обыкновенно настояния гавансмя сигары отъ просто 
гаванскихь и подъ первыми подразумфваютъ сигары, приготовляемыя на 
островё КубЪ, а подъ послёдними — фабрикаты изъ гаванскаго табака, при- 
готовляемые въ другихъ ифетахъ. Настоящя гавансмя сигары узнаютъ по 
совершенно гладкому покровному листу и совершенно одинаковымъ между 
собою вкладныхь листамъ, потому что на островЪ Куб сушатъ табакъ до 
того, что онъ легко свортывается и завиваотся; между твиъ у насъ высох- 
ние листья снова нужно смачивать, оть чего поверхность нхъ получаеть 
совершенно другой видъ. 

Продавецъ сигаръ, желая испробовать предлагаемую ему для покупки 
фабрикантомъ сигару, изслфдуеть сначала ея наружную оболочку — покров- 
ный лнсть, затьмъ онъ ее закуриваеть и, затянувшись нфеколько разъ. 


120 ТАБАЧНОЕ ПРОИЗВОДСТВО. 


опредфляеть качество дыма, вкуеъ и пористость сигары; послф этого онъ 
разрфзываеть ее для изслдовашя ея внутреннихь слоевь — оберточнаго 
листа и начинки, образующихъ выБстЬ сигарный свертокъ. Сигары фабри- 
куютея не изъ одного сорта табака (за исключешемъ самыхь лучшимт га- 
ванскихъ), а каждая часть сигары приготовляется обыкновенно изъ особаго 
сорта. Удачный выборъ соотвфтственныхъ сортовъ табака оказываеть гро- 
мадное вмяше иа вкусъ н ароматъ сигары. 

Табакъ для покровнаго листа должень имфть длинные, гладые, одина- 
ковые листья. Болфе крупные, но менфе интенсивно окрашенные листья 
идуть на приготовлеше оберточнаго листа; самые мелюе лнетья служать 
для начинки сигары. Въ Германи употребляется въ настоящее время для 
приготовленя покровныхъ листовъ главнымъ образомъ табакъ изъ Суматры, 
привознмый чрезъ Голландю. Фабрикащя и потреблене этого табака въ 
большихъ размфрахъ начались всего нЪфеколько десятильт тому назадъ. 
"Гфмъь не менфе съ настоящее время этотъ табакъ употребляется почти по- 
всюду на фабрикахъ для покрышки, токъ какъ онъ обладаеть всЪми необхо- 
димыми для этого качествами. Онь имфетъ высоко цфнимую свфтаую окраску, 
хороший наружный вилъ и хорошо горитъ. КромВ того, онъ поступаеть въ 
продажу хорошо разсортировапнымъ, что также очень важно, ибо покупатель 
можеть нацередъ разечитать, какъ ему выгоднфе употребить прюбрётенный 
товаръ. Первый транспортъ табаку изъ Суматры былъ ввезенъ въ Германю 
въ 1864 году и состоялъ изъ 50 тюковъ, цфною въ 6,800 марокъ; средний 
импортъ въ послёдн!е годы составлялъь 200,000 тюковъ, оцфниваемыхт въ 
60—70 милмоновь марокъ. Въ нослфднее время сВверо-американемя табаз- 
ныя фабрики также стали употреблять въ большихъ количествахъ табакъ 
изъ Суматры. Наряду съ этимъ табакомъ употребляются для покроввыхъ 
листьевъ, хотя и въ меньшихъ количествахъ, табаки изь Борнео, Явы, Га- 
ванны, Бразими н Мексики. Особенно стали распространяться въ настоящее 
время явансюе табаки съ тЬхъ поръ, какъ мфстнымъ табачнымъ плантато- 
рамъ удалось получить табакъ, имфющий сфроватый оттВнокъ и наноминаю- 
ий настоящий гаванскй. До введеня во всеобщее унотреблене табака изъ 
Суматры, для приготовленя покровныхъ листьевъ служили посхфдовательно 
табаки: Амбалема, Карменъ, Доминго, Сейдлифъ, Гиронъ и Ява. 

Бракованный табакъ изь Суматры употребляется въ качеств оберточ- 
наго листа и начанки. Однако сигары болфе дорогихъ сортовъ „начиняютъ“ 
главнымъ образомъ бразильскимъ табакомъ, который при нормальномъ уро- 
жаф собирается вт, значительпыхъ количествахь н въ хороше годы отлн- 
чается прекрасными качествами. Для боле дешевыхь сигаръ употребляютъ 
легме сорта мфстнаго табака. Самыя дешевыя сигары „начиняютъ“ на н%- 
которыхъ фабрикахъ такимъ матераломъ, о которомь ращональнфе было бы 
поговорить въ томъ отдфлф нашей книги, который трактуетъ о побочныхъ 
продуктахъ сельскаго хозяйства. 

Табакъ, употребляемый для приготовленшя сигаръ, долженъ быть сна- 
чала смоченъ; для угого сложенный въ папуши сухой табакъ обрызгиваютъ 
чистой волой или же погружаютъ его въ воду, избытокъ которой удаляютъ 
посл того, какъ табакъ впитаеть ее въ количествЪ 15—805/0 своего объ- 
ема. Влажный табакъ оставляютъ на нФкоторое время (24—36 часовъ), 
пока вода не распредфлитея, благодаря гигроскопическимъ свойствамъ рас- 
темя, равномфрно по листьямъ. Посл этого папуши легко разбираются, н 
листья, ставшие мягкими и эластичными, могуть уже быть подвергнуты с0- 
отифтствеиной обрабогкЪ. 

Приготовлен1е сигаръ обыкновенно производится въ особенныхъ пом$- 
щеняхъ, гдф работники и работницы сидять рядами за отдёльными сто- 
ламн, снабжениыми по кранмъ глубокими желобами для собирая отбросовъ 
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табава. (На рисунк8 629 изображена рабочая комната на фабрикф сягаръ 
извфстной фирмы Лёзеръ н Возьфъ.) Прежде всего удаляютъ жилки листа; 
это требуетъ большого искусства, такъ какъ въ противномъ случав пропа- 
даеть очень много годнаго табака. Шрн приготовлени покровныхъ листьевъь 
отпадаютъ еще небольш!я части табачнаго листа, кромф жнлокъ, но онф 
идуть потомъ внутрь сигары. Во время этой работы можно убфдиться, на- 
сколько ошибочно мн®фне, будто покровный темный листь — признакъ бо- 
ле кр$ёпкаго сорта сигары, а болфе свзтлый листь — признакъ легкаго 
сорта. Каждый табакъ даеть листья различныхъ оттёнковъ; болфе темные 
листья лучше созрфди и потому въ нихъ лучше выражены качества про- 
дукта; кромф того они крфиче и меньше подвержены порчЪ; благодаря этому 
ихъ и употребляютъ для покровнаго листа сигары; къ тому же покровный 
листь — столь незначительная часть всей сигары. что едва ли можетъ ока- 
зать какое-либо виёяне на вкусъ ея. Листья укладываютъ зат6мъ правиль- 
ными рядами въ пакеты въ 1/+—1/: килограмма и затфыъ слегка прессують. 
При этомъ въ покровныхъ листахъ оставляютъ немного влаги, отчего ть 
дфлаются гибкими ин эластичными, что необходимо для придавшя сигар® кра- 
сивой формы. 

Нъсколько проще идетъ отдфлене твердыхъ жилокъ у оберточнаго 
листа; обычно быстрымъ движенемъ срываютъ среднюю жилку; всф осталь- 
ныя могуть оставатьея, такъ какъ он настолько малы, что не вияютъ на 
вкусъ табака. Предъ удаленемъ жилокъ въ табак, который видеть внутрь 
сигары, необходимо его высушить такъ, чтобы щепотка табака, сжатая прес- 
сомъ, сейчасъ же приняла прежн! объемъ. Въ противномъ случаф листья 
склеиваются, и сигара, лишенная воздуха, „но курнтся“. Сушать табакъ, 
раскладывая его на особыхъ полкахъ, съ помощью воздушной тяги или же 
въ сырую погоду посредствомъ нагрфваня. 

Дальнфйшая работа состонтъ въ приготовлен1и свертка: рабоч беретъ 
небольшое количество табаку, дёлаетъ изъ него пучокъ извфетной формы и 
быстро обертываетъ приготовленвымъ уже оберточнымъ листомъ, и лов- 
кимъ движещемъ рукъ придаеть ему форму готовой сигары. Работа эта 
требуеть большой ловкости рукъ. Небольшая ошибка въ колнчеств$ взятаго 
табака даетъ значительный перевфеъ въ тысячв штукъ и вмяетъ сильно на 
аЪну сигаръ; при неумфломъ сворачивания получаются иногда сигары, кото- 
рыя не выдерживаютъ пробнаго давленя и „ломаются“ или же благодаря 
своей неправильной форм попадаютъ въ бракъ. Если для внутренней части 
сигаръ берутъ различные сорта (что часто случается), то необходимо, чтобы 
частицы этихъ различныхъ сортовъ перемфшались настолько хорошо, чтобы 
получилась однородная смЪсь. 

Еще большую ловкость нужно имфть при заворачивани сигары въ по- 
кровный листь. Онъ обыкновенно представляетъ длинную полоску, которую 
надо спирально обернуть вокругъ сигары такъ, чтобы между двумя завит- 
ками не было щели. Листья эти обыкновенно вырёзываютъ ва глазь на 
особыхъ четыроугольныхъ доскахъ; ножомъ съ закругленнымь концомъ уда- 
ляють сначала олох1я мфста, случайиныя дырочки и т. д., и затьмъ все 
искусство состоитъ въ томъ, чтобы изъ матерйала получить возможно больше 
полосокъ; важно также не удалять широкой полосы отъ края листа, такъ 
какъ край листа является наиболые тонкимъ и нёжнымъ. Далфо ворочають 
сигары въ рукахъ, вкладываютъ въ формы изъ металла или твердаго дерева, 
а чрезъ нфкоторое время вынимаютъ нхъ. Если сигару хотятъ хорошо ири- 
готовнть, то, помимо качества табака, необходимо имфть въ виду два обстоя- 
тельства: табакъ долженъ легко загораться, а сигара легко „куриться“. 

Разанчають три способа приготовленя сигаръ, которые, впрочемъ, часто 
разнообразятся мелкими подробностями. Самымъ лучшимъ считается „гаван- 
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ск“ способъ, при которомъ употребляются и лучийе листья. При этомъ способь 
ручной работы свороченные листья образуютъ свертокъ, который тотчасъ же по- 
крывается наружной полоской. Подобенъ этому другой способъ, при которомъ ра- 
ботаютъ двое; одинъ изъ нихъ набиваетъ табакъ въ свервутую особеннымъ обра- 
зомъ твердую бумажку; другой рабоч! покрываетъ полученный свертокъ наруж- 
нымъ листомъ. Второй способъ обходится дешевле, и работа идетъ [быстрёе. 
Приготовлене сигаръ съ помощью машинъ вошло въ употреблене лишь 
въ срединф нашего стодфйя. Машины обязаны свонмъ появленемъ желанию 
потребителей имЪть 
сигары правильной фор- 
мы; несовершенная же 
ручная работа не могла, 
конечно, соперничать 
съ машиной. Ручная 
работа была бы совер- 
шенно вытёснена, но 
вЪ виду того, что та- 
бакъ нЪсколько портит- 
ся при машинномъ спо- 
собЪ приготовленя си- 
гаръ, очень скоро снова 
вернулись къ ручной 
работВ, причемъ и руч- 
ная работа усовершен- 
ствовалась до того, что 
даеть сигары правиль- 
ной формы. ИМ чвмъ 
менфе становится ис- 
тинныхт знатоков та- 
бака, тёмъ больная тре- 
бовашя предъявляютъ 
курильщики въ отно- 
шени формы. Самые 
лучиие сорта. при- 
возниые изъ колон, 
обыкновенно бываютъь 
ручной работы. Фабри- 
канты стараются подра- и - НИНЕ 
жать ручной работв, 830 Машина для формовки спгарь. 
но не могутъ отка- 
заться отъ машинъ, доставляющихъ большой вынгрышъ времени. Двое 
рабочихъ съ машиной въ шесть дней приготовляютъ отъ 2,500 до 3,000 шт. 
сигаръ, а безъ машины только 1,500—2,000. Но фабриканты при этомъ 
стараются сигарамъ иашиннаго приготовления придавать внфшн!й видъ руч- 
ныхъ сигаръ. Машинная сигара обыкновенно снабжена полоской, происходя- 
щей отъ закленки формы, въ которой она была приготовлена; при частомъ 
же поворачиваши сигары въ форм такихъ полосокъ бываеть нфеколько. 
Часто вынутую изъ формы сигару соскабливаютъ, ин полоски не видно; еще 
лучше вынуть сигару изъ формы, не давъ ей совершенно высохнуть: когда 
сигара досушивается внф формы, она пр!обрфтаетъ неровности и напоми- 
наетъ ручную. Есть еще много мелочей, составляющихъ секретъ фабрикащи. 
За исключенемъ гаванскаго способа, всегда работаютъ двое: одинъ приго- 
товляетъ свертокъ, а другой заворачиваетъ въ листъ. Работница, заворачя- 
вающая сигары, всегда должна имфть готовые свертки, дабы не дЪлать пере- 
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рывовъ въ работ®. Тамъ, гдё сигары приготовляются кустарнымъ образомъ, 
обычно заворачиваеть сигары глана семейства, а жена и дфтТи подготовляють 
табакъ и дБлають свертки. 

Для приготовления свертковь табака давно уже предложены машины, 
распространивиияся лишь въ Америкф и то для дешевыхъ сортовъ. Въ по- 
слфднее время были попытки все производство вести съ помощью машинъ, 
особенно въ Бельми; результаты этихъ опытовъ нельзя назвать блестящими. 

Сигары обыкновенно складывають въ ящики по 25, 50 и даже 500, но 
чаще всего по 100 штукъ, 
причемь въ одну ко- 
робку подбираютъ сигары, 
наиболфе подходяпия по 
цвфту. ЦвЪтъ обозна- 
чаеотся на коробкЪ по- 
испански  (различають 
пять цвфтовъ): МаЧиго — 
очень темный; Союга4о 
шаиго — темный; Со]о- 
гадо, т. е. пестрый — 
средняго цвфта; Сою- 
га4о Фаго — не очевь 
свфтлый, н, наконецъ, 
Саго — совершенно свфт- 
лый. Но, конечно, вефхъ 
оттвнковъ сигаръ этими 
пятью пвфтами обнять 
нельзя, такъ какъ суще- 
ствуетъ 100 и даже 60- 
лфе различныхъ цвфтовъ. 
Подборъ сигаръ по цв5ту 
производять при верх- 
немъ  свфтё; плохого 
цвфта сигары отклады- 
ваютъ совершенно. Верх- 
н\ рядъ сигаръ назы- 
ваютъ зеркаломъ н для 
него подбирають сигары 
одинаковаго цвфта, безъ 
= : всякихъ повреждений, и 
681. Машина дла сколачиваи|я сигарныхь ящиковъ. кладуть ихъ такъ, чтобы 
не видны были жилки 
верхняго листа. Ящики дБлаются плосше, а сигары при складывани н\с- 
БолЬКко выдаются, такъ что при закрываши коробки онф нисколько сдавли- 
ваются; при этомъ верхн!й листъ долженъ быть еще нЪсколько влажнымъ, 
& не то онъ сморщивается. Дней чрезъ восемь сигары верхнихъ рядовъ 
уже получаютъ свою форму, не круглую, а снабженную ребрышками. 

Дощечки для ящиковъ для лучшихъ сортовъ сигаръ дфлаются изъ ку- 
бинскаго кедра; для среднихъ сортовъ изъ европейской ольхи, а иногда 
изъ буковаго дерева. Разрфзыван!о дощечекъ и сколачнване ихъ произво- 
дитея машинами; подобная машина изображена на рисунк 631. Прежде 
марка на коробкБ выжигалась; теперь марка наносится штемипелемъ, который 
автоматически, помощью машины, снабжается краской и затмыъ выдавливаеть 
марку. Марка эта имфеть совершенно видъ выжженной, но очертавя ея 
правильнфе, и марка вся болфе отчетлива. 
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Несмотря на то, что и въ Европ8 уже приготовляютъ хороше сорта 
сигаръ, все же первенствующее мЪФсто въ этомъ отношении занимаеть о-вЪ 
Куба. Несмотря на то, что употребляютъ и тамъ и здфсь одинъ и тотъ же 
сортъ табака, никогда еще не были приготовлены въ Европ\ сигары, которыя 
по вкусу и аромату не уступили бы гаванскимт. При перевозкЪ сигаръ въ 
Европу опф подвергаются снльному высыхапю, а потому ихъ въ Европь 
снова смачиваютъ. Все это не можеть не повмять на качество сигаръ, 
подобно тому какъ чай руссыйЙ несравненно лучше англёйскаго уже потому, 
что ему не приходится переносить долгаго морского путешестия. Въ Гаваннф 
листья для сигаръ берутся свёжими, и сигары, благодаря влажному климату. 
также долго остаются свфжими. Кром того, табакъ, употребляемый для 
внутренной части сигары, подвергается предъ фабрикашей еще второму 
брожен!ю. 

Гавансвя сигары поступали прежде на рынокъ подъ назван!ями: „примы“, 
„секунды“ и „терщи“. Первыя сигары дАлались изъ лучшихъ, самыхъ 
нфжныхъ листьевъ и обрабатывались въ высшей степени чнето и аккуратно. 
Отборныя лучиия сигары извфстны были подъ назвашемъ „Йог па“; „се- 
кунды“ были съ изъянами, а оставнияся при сортировкф сигары носили 
назваше „терщи“. Теперь эти д®ленйя исчезли. Подъ „ог Йпа“ уже не 
понимаютъ одного особаго сорта. Назвашя же „86]есбаз“, „езрес1аез“ и т. п. 
обозначаютъ высше сорта, но не принадлежать непремфнно одному опред$- 
ленному сорту. Въ настоящее время самое употребительное слово для 
обозначеня хорошихъ сигаръ: „ЁауогИаз“. 

По фору различаютъ: „соттипев Гоп4гез“ — маленьмя (вЪ Англии 
пошлина взимается по вЪеу сигаръ), „ТгаБие0$“—короткя сигары, „ТгафисЙ- 
103“ — еще меньция. „Орегаз“, „Етегасюз“, „Оашаз“, „ГаЧу-зевагз“ — все 
назван1я маленькихъ сигаръ; „регалии“ — это больния сигары изъ нЬжныхъ 
листьевь табака „Буэльта“. Извфетны также теперь сигары „Е рига- 
403-с00“ — остроконечныя; маленьыя изъ нихъ называются „Водие“, а 
больышя „ВКетаз“, „У1сютаз“, „утесе“, ит. д. 

Внутренняя часть настоящихъ снгаръ состоитт, изъ длиниыхъ свернутыхъ 
листьевъ, заключенныхъ въ одну только „Каррег“; при подлфлкЪ ихъ бываетъ 
3—4, и только верхний листь изящно округляетъ форму сигары. Неправильную 
форму имфютъ только сигары, изготовленныя изъ свфжихъ листьевъ, обыкно- 
венно лучшихъ на всомъ растен!и; этимъ стали пользоваться для того, чтобы 
сбывать илох!я сигары, придавая имъ неправильный видъ. Постепенно эти 
сигары внушили къ себф недовф]рие. Въ настоящее время поэтому хорошей 
гаванской сигарз стараются придать и наиболфе совершенную форму. Этому 
подражаютъ теперь и въ Европф. 

Особенною формою отличаются сигары „манилья“, въ которыхъ верхний 
листъ облекаетъ сигару вдоль н закр5пленъ наркотическимъ клейкимъ веще- 
ствомъ. Прежде приготовлеше ихъ было монополизировано испанскимъ 
правительствомт, но теперь свободно занимаются ихъ приготовлешемъ въ 
МанильБ на о. Люцонъ, самомъ большомъ изъ Филипиинскихь о—вь. Онф 
массивны по наружному виду, и между ними различають двф формы: „Сог- 
12403“ — внизу толстыя, а наверху остроконечныя; и „На4аппо5“ — одина- 
ковыя по всей длин, но съ утолщешемъ на одномъ концф. ‘Габакъ этихъ 
сигаръ н$еколько слазковатъ на вкусъ. но излюбленъ многими спещалистами; 
между ними попадаются сигары съ р%®зкимъ вкусомъ и ароматомъ; онф при- 
готовлены изъ незрёлыхъ листеевъ. 

Въ прежнее время сигары вообще называли ненанскими фантастическими 
нменами; одно слово „Гаванна“ претерпфло массу самыхъ разнобразныхъ 
нзыфнен!й, и служило вазвашемъ громадному количеству сортовъ сигаръ, 
ничего общаго не нубвшихъ ни съ „Гаванной“ ни даже съ о. Кубой. Сорта. 
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благополучно произраставиие въ Европф, переименовывались въ какя-то ис- 
пансвя прозвища для того, чтобы ловить легковфрную публику на ея при- 
страсти ко всему чужестранному. Впрочемъ, это тенерь значительно осла- 
бъваетъ, и мёстныя сигары начинаютъ носить болфе простыя и менфе „испа- 
нистыя“ имена. 

Употреблен!е сигаръ обходится значительно дороже употребленая тру- 
бок1.: 100 килограммовъ табака для трубки приготовляетъ одинъ рабочий въ 
два дня и получзеть за это 5—6 марокъ; а приготовить то же количество 
табака для сигаръ одинъ человёкъ можеть лишь въ 11/2 мфсяца за плату 
въ 80 марокъ за плохой сортъ и до 300 марокъ за хорош!й. Несмотря на 
это сигары болфе распространены, чБмъ трубки. Въ настоящее же время 
распространяется еще болфе дорогое куреве напиросъ. 


Фабрикашя папиросъ. 


Въ папиросахъ мелко искрошенный табакъ облекается не табачнымъ 
листомъ, а папиросной бумагой, которая прин куреви сгораетъ и, смотря по 
своему качеству, даеть больше или меньше смолистыхъ веществъ и копоти. 
Всф попытки замфнить бумагу табачнымъ листомъ не привели ни къ чему. 
Дфло въ томъ, что въ нанболфе употребительномъ для папиросъ турецкомъ 
табакь листья въ высшей степени ломки, а табакъ горить лишь будучн 
измельченъ. Недостатка въ разнаго рода опытахъ нфть, но они ни къ чему 
не приводятъ, такъ какь употребляемые листья для обертки настолько не- 
хороши, что значительно портятъ ароматъ папиросы. 

Сильное развит!е употреблешя папиросъ было вызвано тёмъ обстоятель- 
ствомъ, что табаки туренкй, русскюй и венгереый не могли быть употре- 
бляемы безъ помощи трубки. Уже очень давно стали курить папиросы, нри- 
готовляемыя изъ табака и бумаги предь самымъ курешемъ. Обычай этотъ 
очень старъ и введенъ въ Европу Исианцами изъ Мексики; по всей вфро- 
ятности, папиросы древнфе сигаръ. Въ Гаваннф и въ Испани существуютъ 
фабрики папиросъ изъ кубинскаго табака. Папиросы выдфлываются машинами 
изъ табака и бумаги, причемъ бумага не склеивается, а по краямъ лишь 
сдавливается. При такомъ способф бумагу приходится во время курензя под- 
держивать пальцами, такъ какъ иначе можеть разсыпаться табакъ. 

Основателемъ папиросныхъ фабрикъ въ Гермаши считается Тосифъ 
Гуппманъ, который въ 1852 году основалъ въ Роса фирму „Лафермъ“, 
изн. стную и теперь. Въ 1862 году онъ перенесъь ту же фирму въ Дрезденъ. 
Употреблеме папиросъ считалось прежде признакомъ утонченнаго вкуса: 
дамы даже до сихъ поръ употребляють исключительно табакъ въ папиросахъ. 
Но постепенно кругъ потребителей расширился и, соотвфтственно съ этимъ, 
увеличилось и количество фабрикъ. На фабрикахъ этихъ много рабочихъ, но 
не мало также и машинъ, которыя въ значительной степени сокращають 
время работы: машина въ день можеть изготовить 60 — 100,000 папиросъ, 
тогда какъ самый искусный рабоч! въ день не сдёлаеть больше 1000 — 
2,500 штукъ. Шапиросныя фабрики существують почти во вефхъ болфе или 
иенфе значительныхъ городахъ Европы, благодаря чему устраняются на- 
кладные расходы на этоть товаръ. 

Лучиий табакь для напиросъ доставляеть Турщя; извфстны особенно 
сорта изъ Каваллы, Ксанти, Магаллы и Салоникъ въ Европ, и изъ Смирны, 
Самсунъ и Баффры въ Аз. Оттуда также получается и много цешевыхъ 
сортовъ. Грешя и Болгаря вывозятъ только низюе сорта. Въ Австр!и табакъ 
тоже пизкаго достоинства и разводится въ Венгрии и Герцоговинф. Для по- 
лучен!я лучшихъ сортовъ къ мфстнымъ примфшивають турецкй табакъ. Въ 
Испани табакъ для папиросъ — невысокаго качества и потребляется весь 
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внутри страны. Въ Европ вообще нфтъ мфетнаго табака и „настоящая 
египетская папироса“ приготовлена изъ привезеннаго турецкаго табака. 

Турецый табакъ доставляеть небольше, жирные, мягые и сладые 
листья, которые укладываются другъ на друга и упаковываются; такъ же упа- 
ковываестся и венгерск!! табакъ. Гречесый и балканскШ табаки даютъ боль- 
шой листъ съ толетымт, стержнемъ. Посл уборки листья нанизываются на 
веревку и сушатся, пока не начнутъ желтфть; тогда ихъ складывають вм сть 
и завязываютъ въ иБшкахъ, причемъ мфшки постепенно все больше и больше 
стягнвають. Еели листья упакованы еще сырыми, то лфтомъ они нагрфваются 
и самовозгораются. Маленьмй нфжный листь смирискаго табака содержитъ 
такъ много аромата, что курить одинъ смирнсюй табакъ невозможно, но онъ 
очень хорошъ, какъ примфсь. На продажу онъ поступаеть въ тюкахъ, упа- 
кованныхь или подобно турецкому, или же подобно греческому табаку. 

Весь табакъ Грещи и Турщши поцалаеть въ руки небольшого числа 
богатыхъ капиталистовъ, отъ которыхъ получають его друге торговцы для 
доставки по всему свфту, Эти крупныя фирмы дають больше авансы ио- 
селянамъ и поручаютъ свонмъ згентамъ покупать табакъ еще на корню; для 
этого они ниБють знатоковъ, умбющихъ оцёнить табакъ даже тогда, когда 
опъ зеленъ. ти капиталисты являются дфйствительными монополистаин, 
такъ что, напр.. табакъ нзъ Каваллы нельзя купить безъ посредничества 
оттоманскаго банка. Для Гермавши главнымъ рынкомъ южнаго табака являетея 
Дрезденъ, вт, которомъ находитея и много изпиросныхъ фабрикъ. 

Наиболфе трудной операшей является сортировка табака, такъ какъ въ 
одномъ тюкБ часто бываетъ до двфнадцати сортовъ различнаго аромата. 
Работа эта лежить на сортнровщикф и рфзальщикВ, прнчемъ они должны 
обладать, помимо физической снаровки, очень развитыми вкусовыми и 06о- 
нятельными нервами. Лучшими сортировщикамн бываютъ турки и руссве. 

Турецкйй табакъ предъ измельчешемъ смачиваютъ водой, но не паху- 
чими веществами, какъ думаеть иногда публика, такъ какъ онъ скорфе стра- 
даетъ избыткомъ аромата, чБмъ недостаткомъ его. Въ американсюй же мери- 
ландек!! табакъ необходимо ввести ароматичесмя вещества, если хотятъЪ 
сдвлать его годнымъ для курешя. Турки р$зали прежде табакъ рукамн, 
надавливая его колфнями. Конечно, это примитивное нзмельчен!е всюду 
замфнено машинами, способными измельчать табакъ очень тонко (до 0.1 тт.). 
Изрфзанный на машинахъ длинными нитями табакъ, если его взрыхлить 
руками, имфетъ курчавый видъ; получается такъ наз. „путаная крошка“, 

Для получешя 1,000 шт. папиросъ, смотря по величин, нужно оть 
1, до 12; килограммовъ табака и боле. Папиросы дБлаютъ съ мундшту- 
ками и безъ нихъ. Первыя требуютъ больше труда и состоятъ изъ бумаж- 
ныхЪ гильзъ, наполненныхъ на */, табакомъ, остальную треть занимаетъ 
свернутый въ трубочку мундштукъ. Дымъ въ этохъ случав попадаетъ въ 
ротъ охлажденнымъ и болфе крикимъ, чфиъ въ папиросахъ безъ мундшту- 
ковЪ. Папиросы безъ мундштуковъ приготовляются проще. Для того, чтобы 
не брать мокрую бумагу въ ротгъ, прежде курили папиросы безъ мувдшту- 
ковъ изъ тростника. Но настониий курильщикъ такъ не куритъ. Одно время 
верхнюю часть папиросы облекали пробкой, но и это теперь оставлено. 
Особенно практичнымъ считается примфнен!ю листового золота для покрышки 
мундштуковъ. Листовое золото, къ сожалЬн!ю, замфняегся вногда позолочен- 
ной мБдной пластинкой, вредной для здоровья. Богатые люди вместо листо- 
вого золота употребляютъ тонкую золотую оболочку. преимущество которой 
заключается лишь въ томъ, что она дороже. 

Приготовлеше папиросъ съ помощью машинъ очень ограничено; мяа- 
шины употребляются лишь при приготовленши дешевыхъ сортовъ. Табакъ 
долженъ быть влажнымъ для того, чтобы онъ не истерся въ порошокъ, но 
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отъ употребленшя влажнаго табака портятся машины. Кром того, въ гильз® 
шовъ бываеть очень широкъ, такъ что курильщикъ вуфсть еъ дымохъ табака 
втягиваеть еще и дымъ бумаги. Это является особенно вреднымъ потому, что 
при курени и сигаръ, и папиросъ часть дыма проглатывается. При куренн па- 
пиросъ выработалась къ тому же дурная привычка затягиваться, причемъ Дымъ 
проходить дыхательное горло и входить въ легыя. Почему то стали считать, 
что куреше безъ этого — не есть куреше, и каждый курильщикъ радъ скорьй 
обезсилить свою слабую грудь, чфиъ отказаться оть этого „шлка“. Папиросы 
срелняго достоннства приготовляются руками съ помощью открывающейся 
трубочки; въ нее накладывается табакъ, затЬмъ трубочка закрывается, и та- 
бакъ съ помощью стержия проталкивается въ гильзу. Еще больше искусства 
требуетъ ручная работа при очень хороших, сортахъ, когда табакъ насы- 
пается въ гильзы легкимъ растиранемъ руки, а лишний табакъ отр5зы- 
вается ножницами. Гильзы при этомъ закленваются клейстеромъ. СвЬжая па- 
пироса рыхла. но при лежаши становится крБиче. Лучшо всего она черезъ 
2—3 месяца. Папиросы, сохраняемыя въ течение всей зимы, теряютъ свой ароматъ. 

Готовыя папирюсы раскладываютъь въ коробки по 10, 20, 25, 50 и 
100 штукъ и, сообразно съ цфпой, упаконываютъ болфе или менфе изящно; 
при этомъ дають папнросамъ подчасъ какое-нибудь вычурное иазване и 
снабжають ихЪ картинками, полными сихволическаго значешя для куриль- 
щиковЪ. 

Хороше рабо4е на папиросныхъ фабрикахъ получаютъ очень высокую 
плату; заработная плата зависить отъ ихъ ловкости и умБнья, такъ какъ по 
большей части они получаютт, отъ тысячи выдфланиыхъ папиросъ. Паряду 
съ папиросами мнопя папиросныя файрики выпускаюгЪь также рфзаный 
табакъ для любителей, лично приготовляющихъ себф папиросы. 

Потребленйе табака растетъ изъ года въ годъ. Это замфчается. съ 
одной стороны, по возрастаню табачной промышленности, а съ другой — 
по вздорожанию табака и папиросъ. Стоитъ только сравнить стоимость 
„Гаваны“ прежде и теперь. 

Количество продуцируемаго табака на веемъь земномъ шарф громадно. 
Вь 80-хъ годахъ общее количество достигло 743.3 миамоновт, килограмховъ; 
изъ нихъ въ Ази — 274, Европ — 201, Америк — 258. Африкф — 6 
ни въ Австрами — 3 миллона килограммовъ. Въ тонвахъ, ироизводитель- 
ность странъ, ихфющихъ надежныя статистичеемя евбдыйя, опредфляется 
слфдующимъ образомъ: 


о О И о 4,100 тонпъ. 
Веги ое ое оо ь о 
О О В И И Во У 
ПОЛЯ о Е Е С эми  - 
Беле о ое ан са ен 44 „ 
А ло о ло гео РО а 
ТИЦ о ое И 
И 1.“ = 
Роб де аше оо Ни 
Румышя. .. И #4 
Ц о А а И но У" „> 
СЪверная Америка. ое ЗЮ 
ТУР осо еа ЗВ 
Куба а и, пе а 
Порторико лу. пои чо аки ое Зи, 
О Зию - 
Бразийя:: „уе ЧМ са 
Новогранада (Колумб). т вое в 1.300 + 
ВЫ аЛА оеео Е ЗЕ в 
Филниииинск!е острова (Манила). О 
Ява н Суматра . . 26.9500 


Пеего Эм ТОНИ 
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Относительно потребленя табака и количества взымаемой пошлины въ 
отдфльныхъ странахъ можно составить поняте изъ слфдующей таблицы 
{по С. хоп Мауг). 


На жителя: 
Потреблеш!е ыы 
(кило). (марокъ). 
Соединепвые Штаты ..... 2,55 2 
Бо в, ак 2.11 0,96 
Гарма я оо к а и 1.55 1,05 
АВ а вых 1,32 3,65 
Иа ое а 1,18 — 
О И ООО О ое АЕ 1,14 2.93 
Фрапцеиао йе К 62 0.99 6,4> 
Я и 0,95 0,89 
Норвегя (еее 0,57 1,70 
А ео а ее ны 0,57 5,183 
Г о ое о 0,67 3,34 
И Не а ла 0,61) 4.00 
Роб в ба зе аа 0,43 
Щвейцаря . у, — 0.45 
Да еее 0,53 
Нияерланды. „еее. 0,04 


Табакъ разводится почти повсемфстно въ большихъ или меньшихъ ко- 
личествахъ. Какъ было уже указано выше, табаководство въ Росс до- 
вольно значительно, и усифЪхъ этой отрасли сельскохозяйственной промыш- 
ленности особенно станеть замфтныхъ, если обратить внимаше на то, что. 
хотя табакъ и извфстенъ въ Росан съ ХУТ стольия, но права гражданства 
онъ получилъ лишь при Петр» Г. Особенно важнымъ услошемъ для рюста 
табаководства въ Росаи было отсутстве акциза на табакъ до ХХ. стольия; 
акцизъ былъ введеньъ лишь съ 1838 года. Обложеше табака акцизомъ 
мало повмяло пока на табаководетво, такт, какъ ВЪ этой области акцизЪ 
ограничивается лишь требовашями выполненя нфкоторыхъ акцизных пра- 
вилъ. Гораздо больше стБеняетъ акцизъ табачную промышленность благо- 
даря нфкоторымъ усломямъ, удобнымъ для надзора, но неудобнымъ для фа- 
брикантовъ. Эти условя не остаются безъ вмяшя на развите въ Росси 
табачной промышленности. Гораздо болфе тлжелыя уелошя для табачной 
промышленности представляетъ государственная монопол1я, которая введена 
въ Австро-Венгрш, Серби и нфкоторыхъ др. европейскихъ государствахъ. 

Изт, общей массы табака въ Германи почти Зо идутъ на приготовле- 
не курительииго табака и сигаръ 9. 9% и 44,49); на нюхательный табакъ 
идеть 5,70, на жевательный -— 3,99%, и на папиросы лишь — 1,1°.. Вь 
Росеи сигары преимущественно привозныя, и, вообще, куреше папироеъ 
бодфе распространено, чфмъ въ другихъ странахъ. 

Табачная промышленность являстея чрезвычайно важной, съ одной сто- 
роны, вслфдете широкаго распространеня курешл, а съ другой — какъ 
значительный источникъ государственныхъ доходовъ путемъ взысканя акциза 
(Росс я) и монополи (Австро-Венгян). 

По даннымъ германской переписи 14 1юня 1895 г. въ табачной про- 
мышлевности числилось 146,719 челов$къ рабочихт; противъ числа а 
чихъ, бывшихъ въ 1832 г., ихъ больше на 49,959 человфкъ, или ва 51, 10! о» 
въ то время какъ народонаселеше Германи за это время возраело лишь на 
13,79%. Такой значительный прирость рабочихъ вовсе не явился слЬд- 
стыемъ увеличившейся потребности въ табак, такт» какъ количество потре- 
бляемаго табака, велфхствие высокаго акциза съ 1879 г., въ течене этого вре- 
мени значительно упало, и, несмотря на постепенное увеличеше потребленя 
табака, оно до снхъ порь еще не достигло прежней цифры. Чтобы подобное 
обстоятельство стало понятнфе, необходимо разсмотрфть нфеколько причииъ, 
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обусловившихъ этотъ приростт. рабочихъ. Экспорть сигаръ изъ Германн за 
послфдвя 15 лфть почти удвоился. Употреблеше крошенаго табака умень- 
шилось, но зато соразмфрно съ этимъ увеличилось употреблеше сигаръ, 
приготовлене которыхъ требуетъ сравнительно гораздо больше рабочихъ 
рукъ, чфмъ крошен!е табака. Далфе возрасло количество женщинъ работ- 
ницъ, что значительно увеличило количество рабочихъ, такъ какъ въ сред- 
немъ работница исиолняетъ лишь */, нормальной работы мужчины. КромЪ 
того, новые сощальные законы въ восьмидесятыхъ годахъ пробщили къ 
классу „самостоятельныхъ“ рабочихъ женщинъ и дётей, которыя до сего вре- 
мени считались только „вспомогательной силою“. Отчасти также были об- 
наружены рабоче въ этой промышленности благодаря „обществамъ для стра- 
хования оть несчастныхъ случаевъ“; этв рабоче только теперь сами поняли. 
что они рабоче. Во всякомъ случаф только по даннымъ переписи 1895 года 
выяснилось, какъ велико въ Гермаши число людей, которые зарабаты- 
вають себ® хлфбъ въ табачной промышленности; интересы этихт, рабочихъь 
тесно связаны съ ней, и потомун есираведливо поступають ть, кто въ тече- 
10 послфдняго десятилфтя но даютъ стать твердою ногою столь значитель- 
вой отрасли труда постоянными повышешямны акциза и различными проек- 
тами монополи. Нужно надфяться, что на будущее время развит!е этой про- 
мышленности пойдетъ спокойно, на пользу заинтересованныхъ въ этомъ лицъ 
и на пользу государства, которое будетъ извлекать вее большия и бодьия 
выгоды нзь того же положеня вещей, какое существуетъ теперь; при этомъ 
нео будетъ надобности убивать курицу, несущую золотыя яйца. 


Именной и предметный указатель, 


Цифры обоввачаютъ страмацы. Р. — риеушокы 


Аблактыронка (привнака) 3250, Р. 
250 


Абозннь. Н. Н. 321. 

Абрикосъ 246. 

Абсорбщомиая машина для полу- 
чешя льла (павоваремиое пронз- 
волство! 617, Р. 61 

Атепа ваЦта оггесцапи 121. 

— — раша 121. 

Австрал\@ск\& табакь 707. 

ен. изи чершильный дубъь 


Акате таз!сапа 5381. 
Айна 256. 
Акаша 404. 
Акроза 459 
Акпизь ма бродыльные чаны (Гер- 
мас! я! 604 
Асе!реннег ао 849. 
— гищевоы 342. 
Алкоголометръ 600. 
Ажкоголь 582. 
— альдегодо-спирты 499. 
— добыване 682 см фабрикаца 
спирта. 
— какь вкусопое вещество 582, 
— втнловый 582. 
АШЦом Авса1оп!с000 235. 
— сера 235. 
— роггош 235. 
— ва Ито 235. 
— асвоепаргавит 935. 
Ашив &1щ00оаа 403. 
— 1оевпа 403. 
А! Пава го5Ф4: пита 201. 
Алыча 3216. 
Ас ауская порода рогатаго скота 


Альхоаза 489. 

Альтенбургся:@ сыръ 379. 

Альфа-Бэби сепараторь 361. Р. 362, 

Амбалема (сортъ табака) 208. 

Амбары 182. 

— для аерив Дево 137. 

Америкаисьвя мамима, сиимающая 
щетину, Р. 338. 

орка нская сушилка Ридера, Р. 
29. 

Амернкаискй, или анлалуаск!@ кро- 
ликъ 833. 

Амерыканское мясо 355. 

Американской сис:емы плуги (къ 
сп. плугъ} 47. 

Амерсфортск!В табакь 704- 

Амигдалиеъ 6063. 

АТуяЧ ша сопшожа 247. 

— реагышса 247. 

Апаы Воз-Ьвы 330. 

Аба УЦ! агИа 341. 

Апбо!11 01а сей $31. 

Авгольиская порода рогатаго скота 
27%, 57%. 

Английская ошенниа 107, Р. 108, 

Англ:йская синныя 300, 304, Р. 302, 
303. 


а ферма: общий выль. Р. 

Аигя1сивя эблесбюргекой породы 
утка 330. 

Англ! @ск!й кролыкъ 337. 

Англ! ске плугы 48. 

Авгл! ск сыръ 378. 

Англ Я ск! & чистокровный жеробець 
Р. 294. 

Авгл\йекоФ пиво 627. 

Андерьггъ 262. 

Апдгороров Зогдваю Вг. 1272. 

Авжильбертъ (консернироваие мя- 
са) ВЫ. 

Анисъ 188. 

Анаег срегеце 832. 

АнВу 8 уПоега!1а 146. 

Аршо хтатео!еа- 233 

Аппарать д2я аатирашя солода 
(пизоваревыоев производство! 809, 
Р. 610. 

Аппараты для образован!я дьда 


посредетвомь сжаты  спивова 
решисе производство) 618, Р. 
613. 


Аппаратъ Карре хля получеша 
дь2а {пнвоваренисе оромашал- 
СТво) 617, Р. 617. 

Аорарать дла откармливаня птицы, 
[а $ 

Аппаратъь пля пересылки оплодо- 
творенной икры Гаана. Р. 347. 

Аппаратъь для перлкачинашя нива 
съ регудлируемымъ давлемемь 
623. Р. @24. 

Аппертъ 227. 355. 385. 

Аразская чистокровная лошадь, Р. 
292. 

Аракъ 602. 

Арбузы 336. 

Аргали (порода овець) 307. 

Арзамасск!е гусп 833, 

Армфельлъ. А. А. 232. 

Армуръ элеватогъь въ Чикаго, Р. 
135. 

Арроурутовый крахмалъ 530. 

Артышокъ Р. 238, 

Аврагакив оме:пата 3856. 
Асиираторъ-очистнталь {мукомоль- 
ное промаводство) 438, Р. 436. 
Ассощашы въ модочномъ тозяй- 

ста\ 849. 

Аг!р(ех БоНеаа!а 234. 

Аттемсъ, графь 101. 

Апттенуашя {пнвоварениче прола- 
водство) 627). 

Африканский кролыжъ баранъ 837. 
— табикъ 707. 

Аффентальскй виноградь 637. 

Асег сашрезте 4901. 

— р!аапо!4еа 401. 
— раеидор!а\апиз 401. 
— чмайсьм 401. 

Ашаръ. химыкь (свеклосахарное 

промаволство) 15%, 507, Р. 508. 


Бабка 112. 

Багасса | пронаводетва сатара| 504. 
Бакаторь (сортъ винограда) 637. 
Баковская свинья 308. 

Вакштейнъ 8798. 

Валаненрующ!@ слугь дли пьровой 
пахаты (къ сл. блугЪ) Р. 64. 

Базынть (сорть винограда! 437. 

Барабамная табачная сушилка. Р. 
724. 

Барань п овцы типа негреття, Р. 

810. 

Барань романовской породы Р. 308. 

Бараны зиавкольнширской породы, 
Р. 312. 

Варбарисъ 409. 

Варла 600. 

— свекловычныая 591. 

Вартель (фэбрикац!я спирта) Р. 538 
Батарея фильтровъ съ костянымъ 
углдемъ 530, 581 
Башкирская пор. лошадей 297. 
„Башни“ Синклера 137. 
Веземфельдерь. Е (производство 
вивогразилаго сахара, 555. 
Беакавечные вциты (способы пяре- 
движеа!н зерна) 434, 543, Р 434 
— позотна (способы переданжен!и 
2ериа) 435. 

Базлпередковый пзугь 48. Р. 49, 
Беквелль 272, 2Н4, 313. 

Бель Йская колотушка, Р. 185. 

— фарленсквя) зошаль 295. 

— трепалнив 167, Р. 166. 
Бергедорфсяа@ сезаратарь, Р. 369. 
Береза 403, 405. 

— быд11, млы обыкновениея 4403. 

— пушистая 403. 

Берестъ, или пробковый плимъ 401. 
Берльжское бЪлое пвна 625. 
Вертело (получеи!е спирта изъ зл6- 

мемтонь) 582. 

Несеарабск!я овцы. нли чушкиы 914. 
Ве уу] каг!в 168, 610. 

— — васебаг! {ога 166. 

— - стиема 158. 

— — сташза 154. 

— — Шалиюа 510. 

Веш!а аа 403. 

— роъечсвовь 403, 

Бизонь 274. 

Висквитовъ фабрлкащ = см. фабри- 
хация боеквитовъ. 

Битюгъ 294, 237. 

Благородный каштанъ 404. 

Вы -аповрать Роттера (пнппварен- 
ное производство) 623. 

Бобовыя 299. 

Бобринск!&, А- графь 156. 

Бобы 7, &14. 

Воейшег!а чеоастя5ра 176, 

— мчеа 146, 

Вокъ (сортъ пива) 6325. 

Болотный дубъ 399. 

Вомъ (фабрикаши спирта) 644 
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Бовле (вевшательск!8 сыръ) 378. 

Борова съ Б-образвыми рлыами, Р. 
за 
— двойная знгзагообразная, си- 

стелы Сакка, р, 51. 
— зуговая, Лааке, Р. 5%. 

Воа Ы вов 224. 

таг Пусерна|ив 274. 

ЪБгагБусегом 276. 

Биба! ца 274. 

(топивиз 276. 

Батаеов 274. 

Етово1ете 274. 

:а@сыя 274, 

ре! рева 274. 

1аогиз 274. 

Вочки для  Оива 
произволство} 621. 

Брага 551. 

Бразильск!@ табакь 706. 

Вганязеа /о0сеа 190. 

пари 016!1(ега 178. 

гарМега 161. 

— о\егасее 240 

гара о1е1Гега 178. 

— — гарМега 161. 

Брауштнейгское имзо 635. 

Бреды 32%. 

Брейзеябургская порода круна. ро- 
гат. скота 278. 

— — толка, Р 278. 

Врейсглуск:@ способъ подрФаыва- 
ия лозы (иоадълываме вино- 
града! 639, Р. 641. 

Вры 378. 

Вризиль (сорть табака) 707. 

Вродильные затворы {см. 
ориготовлен!ю амна| 661- 

Брожена: 

бродильшые затворы. Р. 661 

бролизьные чаны 616 

бролильный чанъ для краспаго 
вияа, Р. 680. 

аннагралиаго сока 658. 


{пнаозаленное 


также 


нонъ, Р. 616. 

въ иывозарен!о 616. 

погребь д3я брожения сусла 
616. 

помъмеше пля бродильвыхь 
чанавъ 690. 

при фабрикац!»х спирта. 

Теорш брожения 561. 

Вгоувай (соргь пива) 625 

ВгошеНа кв 551. 

Брынза 1 

Брижкза 161. 

Воце (сарть сигаръ) 719. 

Бу@волы 274. 


— 


— 6Ълые Р. 275. 
Буелта Абайо {еортъ табака) м 
— Партодо ы 08. 


Буза ‘напатеокъ) В81. 

Ваиос{ (сорть табака) 725. 

Букеть шина 658. 

Вувь 400, 405. 

Бульонныя паитки 396. 

Бувты 15, 

Буркуочикъ 146. 

Бургувлекй, бзый. красвый ц си- 
щ1& моноградъ 637. 

Бурмейстера сливкоотд®литель 359, 

Бутлеровь |сахаристыя вещества} 
а. 

Бухнеръ, Ад. (тооря брожевя) 564. 

Выкя, сы. рогатый Скотт. 

Б1. лав чечевица 131. 

Бълое пива 623. 

Бъхута 341. 

Бълыя пекнаския уткя 131. 


Ви! верь. Цавелъ 68. 

Вайда 1599. 

Вакуунь-апоарать 526, Р. 528, 597. 

— установка вакутмъ-зопарата, 
мъшалкп для утфеля в цев- 
трофуги, Р. 523. 

Валер!ань 409. 

Уа1е1ааеЦа а!Цоа 235. 

Нальлердорфь 101. 


в\сушкы дзя бродильвыхь ча- 


ИмрНнВОЙ И ПРЕДМЕТПЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


Вальфарлъ (способъ приготовления | \а за|та 14я. 


шипучехт вынъ) 647. * 
Вальцовый сташокь для 
тростамка 50&, Р. 505. 
УапЩа согтегце 196. 
— рапМоа 1595. 
— вИтуезше 196 
Уап! Поп |маъ Уап!а ротрапа) 196. 
Ваанль 195. 
— культура ва о. Яз\в, Р. 196. 
Варинасск!& табакъ 708. 

Варочные котлы (онвоваренисе 
пропаволетво) 611, Р. 612 
Воберъ-Пейдлерь (машииа 

см шишан!л мукы) 463, Р. 464 
Вегыаннь. Фрыдрить (мукомольное 
оронаводство) 448. 
Везерской мельннцы видъ посл® 
взрыва, Р. 421. 
УМеск. $. 297. 
Велнкорусская соза. Р. 46. 
Венгерка 246. 
Аа СЕНА рабоч!е волы, 
| Р. 282. 
Венгерск!@ скоть 293. 
| — свиньи 2309, р. 30% 
Ваитиляторь вытнжной (мукомоль- 


дли 


вое пронаводетво) 421. 
Вестфальская ветчина 384. 385. 
Вестфальск!й, ыли саксомек!й кре- 

стьянск!8 з1варъ «плаыъ), Р. 14. 
Вестфальскя свпшьм 300. 
Ваявшиная зерна (мукомольное 

промаводство) 423. 

Видь рисговаго поля ва о. Яв%, Р. 

121. 

— стариннаго сахарпаго завода 
503. 
ПВыка посфимаи м ыотнатая 148, Р. 

10 
Усшиаа {со енгаръ) 725. 
Вилькевсъ а 
Визьстермаршская пороза рогатаго 

скота 278. 
Уш 4е раз Ше 657. 
— шов-неох 682. 
Вныша улучшене, унелнчене его 
козачества см. изготовление вниа. 
Ваниокамешная кяелота 865. 
Виняый уксутъ 631- 
— дрожжи 6&4 
Вииограда сбарт. 634. 
— воальлывам:е см. воз лывап!е 
винограда. 
— различиые сорта 637. 
Вивоагралная болфлыт 644 
— мельница 652, Р. 654. 
— машииа дли отбирам!я аголъ н 
Азя раздаюливам:н ыхъ 653, 
Ъ. 655. 
Вивоградные прессы 2538. 
Вниоградный сохаръ 550. 
— кристаллиловваный вигидриль 
впноградваго сахара 553. 
— сокь 649. 
— — саматекъ я друг!е внда сока 
6571. 
— — ориборъ лля вагрфяашя су. 
сла 652 
Пияо изт. дрожжей 684. 
Випакуреше м пиноваревше 558. 
— вы Восс\м 604 
— пиооварециое производство 
©. 
— солодъ, соложене 564 

- уксусиое праилподство 630. 

— — фабрижкащн спарта 580. 
Виво разлнчаыхь сортовъ см. при- 

Готовлен1е ВНиЪ. 

Уто 5апи #52 
Пныт. обработка см. обработка нныъ. 

—= приготовлеше 647. 

Виргым!н сарть сигарь) 707. 
Виргинси!@, нан обыкновенвый та- 

бакъ 221, 703, Ро 223. 
Виеслоплозный нламъ. или влаъ 401. 
Уцл8 з|отив 648. 

— чаПега 637. 
У\:1а Раба пупог 133. 
— — юаог 133. 


— А оча 148 


сахарнаго | Вишая 245. 


— кыслая {Рг. сегавиз) 245. 
— слалкая черешия (Рг. ата 
24ь. 


Внутрешнасть мельницы для вы- 
давлинан!я сока ваъ сатарнаго 
тростянка 504. 

Водки 601. 

Водочные перегомиые аппараты, 
см, перегошные аппараты- 

Воздутиа-сухой сододь 574 

Возл®лынаи!е винограда 634. 

— — бесвака изъ внаогралныхь 

— врагы виноградной лозы &а 
борьба съ иным 614 

въ Росем и аа границей 635. 
доэъ, Р. 643. 

зоза съ кнетямн во врема 
полнаго раавит/я, Р. 642. 

продолжительвость  прозу- 
ктивеосты — виноградинка 
643. 

сорта нямограда 637. 

спосабы ухода за 10208 689. 

способъ разсащиваия лозы 
шпалерами 642. , 

шатровый 643. 

улобрема 644. 

— — филокгара, Р. 645. 

Волосвой сиропъ 55$. 

Волошен!и овцы 309. 

Волы, см. рогатый скотъ. 

Вольин 101. 

Ворпицовъ. ка 200. 

Ворглика, Р 172 

Восточный или одвогравый овесъ. 
Р. 121. 

Враск1® (вусск!й рыбоводъ) 342. 

Вспашка М. 

Встряхиваню бутылокъ (пригото- 
иземе шипучнхь вынЪъ) 6. 

Выборочное хозяйство (льсовод- 
ство) $37. 

Вырашаване 006%говъ отъ пвсй 
{язеоволство) 387. 

Выжимки внвесгралный 656. 

Вырестиые аппарьты Вильмота. де- 
ля-Валеть. „Тр!умфъь“, Шустера, 
Экардта. Гальтоен, Д. Вильям- 
сова 344. 

Вырестной ящикъ Якобы 343. 

— аппарать казифориск!й 344. 

— обыкновениый казыфорнск! В, 

Р. 315. 

аппарату олавуч!Я амернканца 
Сеть-Грина 344. 

— самосортипующй 345 

— — Макь Дональда 346. 


— — стоячй 34 & 
— — ящикь плаву! @, Р. 341. 
Высокостиозьшаы система (л&со- 


водство} 397, 358. 

Вымороэки 656. 

Выпнариые котлы 556, Р 534. 

Вюртембергский способъ модр\аы. 
нана лазы (возх®лынан!а вимо 
града) 639, Р. 641 

Внаальщнкь 'приготовдене шипу 
чихь вынь) 647, 

Ватка (порода лошадей) 296. 


Габерлаядтъ 101. 

Гаванск:а сигары 725. 

Гагенмазера разсввы 456, Р. 45%. 

Гагеимахерь (мукомольное пропа- 
возетво) 4 

Галиропаяное молоко (молочние хо- 
эяйство) 357. 

Галзаидъ, онерматическая с020- 
давия съ барабанами для прора- 
щиван:я 571, Р. 578. 

Галлеть изъ |‘райтона 101. 

Галлизашя вниа 6153. 

Галль: гаализаци 683. 

— итузка Галяя 666, Р. 667. 
Гамай (сортъ винограла} 637, 
Ганзень, Хр. (теор!я Та 
Ганноверская порода 


ИмЕВНОЙ И ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


Гамноверское шиво 625. 

Гавсонъ 154. 

Гартигь (лфсополетво) 837. 

Гартмань (мукомольмое пронавод- 
ства) 463. 

Гарусвим сырь 376. 

Гаяль 274. 

Гвоздика 197. 

Гвоаличиое молодое дерево 197. 

Гейкэзлы 878. 

Гевирихь. проф. 119. 

Гейице 2апьринкь, Р. 595. 

— зашарнакн пры бюльшомъ про- 

изволств®. Р, 546. 
— распрялвлея!0 парь въ апиа- 
ратв Гейшце, Р. 587. 

Гелльригель 67. 

Гамиширск!я овцы 314. 

Гидравлическ!@ прессъ для удале- 
ня жипа изъ зерешь какаа 699, 
Р. 700. 

Гипсоваме сима 619, 

Гиисъ = 

Гирлингъ (мясные консервы) 385. 

Глазокь 249. 

Гланская порода рогатаго скота 
253. 

Глауберъ 664. 

Ганцероза #499. 

Глюкоза 552. 

— кристалонаоваыная 653. 

Говарлъ. Вильямь 63. 

— (‹Феклосахариое пронзводетво) 


ГогемгьймскИй сырь 379. 

Гогъ {Ан сви иом логь) 241. 
Голлаялская лошаль 256. 

— порода рогат. скота 277. 
чистокронная корова Р. 377. 
{амерсфартск@) табакь 704- 
крестьныск@ дворъ (олашь), Р. 

14 
способъ сушка. Р. 225. 

— сыръ 877, 879. 
ны (фабрикаця соирта) 

584, Р. 684. 

Голоизы 341. 
Гозовни #10. 

— летучая 111. 

— мокрая 111 
— стеблевая 116. 

Голуби: 

— бутарскае 335. 
говные 335. 
козырные 335. 
полевые 385, 
почтовый 336, 887. 
трубастьые #35. 

- турмама 335. 
Голшгинсв!@  крестьявск!@ дворъ 
(планъ). Р. 16, 

— сырь 377. 

Гоппе Зейлера теория брожен!я 862 

Горгоицола 879. 

Гормая сосва 404. 

Горохъ 132, #16. 

Горсфорль {молочное хозяйство) 
ий 


Горсфортгк!й порошокъ 478. 

Горькое пиво 625. 

Горчица 61. лам (желтая) 189. 

— сарептская 190. 

вая (красная) 189. 

100 пеграсеит 170. 

— Багфафепве 170. 

— атфогеит 170. 

Гоффарть 124. 

Грабь, милы 6% лы@ букъ 400, 406. 

Гранулоза 541. 

Гребешь зля рыбден!я льша, Р. 164. 

„Стемог. Моб] е^ Вазлериы 137. 

Гречиха 1:4), 411. 

Грубберт.. или культиваторъ. Вверху 
тра перем вВим:1хь сошмикц, Р. 54. 

Груша 243. 

— сорта, Р. 244. 

Грушеное вино 690. 

Грэма хлЪбъ 479. 

Гуано 78. 

„Гуда“ сыръ 877. 


„Гуллеръ“ 216 

Гумбальдть 372 

Гумма кристалзичасв!й (пранзвод- 
ство вовоградиаго сагара) 555 

ЗИ» (фабрикащи папиросъ) 


Гуса русск: 

— — арзамасске 333. 

— — короткоголовые 333. 

— — курносые инжегородск!е 393. | 
— — тульсше бойцовые 333. 

Гуеь китайск@ 333. 

— помераыск!@ 333. 

— тузуаск!@ 823. 

— виденскай 333. 


Оашаз (сортъ сигаръ) 725. 

Дамбы 29—30. 

Даацигское пиво 63°. 

Дараннъ Чарльзь 57%. 

Автеквя лозадь 296. 

Оаисиы саго!а 160. 

Двойное вспахнваы!е 61. 

—- ииво 625. 

„вускатиое орошеше, Р. 260 

=. — веровной местности, Р. 27. 

До-Бари 158 

Доберейнеровсвй метолъ фабрихжа- 
цы уксуса 633, Р. 642. 

Девоиширскыя овцы 313. 

Деготь 408. 

Оекогфешеп! (пригстовлен!е шипу- 
чикъ чи) 697. 

Дезинтегратары разлробитезиы {му- 
хомольмое прашайодсгво) &53. 

Декстрины 551, 555. 

Декоктный снособь кипячен!я (по- 
воваренное производство) 809. 

Лекстроаа 530 

Де-Лаваль сепараторъ 359. 

Дезьбрюкъ (культура дрожжей) 620 
— фабрижьшя спирта 586. 

Дерынна 263. 

„естиллящонные апоараты см. 0е- 
регонные аппараты. 

Джерзейсквя порода рогатаго скота 
284. 

Джуть 176. 

— обыкиовенный 176. 

Дисмембрагоры, разрыхлинтели (му- 
комольное производство) 458. 

Дикая сви ‘европейская! 559. 
= утка (крихуша)} 330, 

Отрзасиа 110 172. 

Диффузюнная батарея 513, Р. 514. 

Домаши:@ кроликъ 337. 

Дички 248. 

Д!астааъ (соложен!} 54%, 564 

Доброкачествамиесть периа 118. 

Добываше сахара цаь сутармаго 
тростника 501, Р. 509. 

Дозировка мипучить винь 687. 

‚Дойвиим 351. 

Дольцетто (сортъ вимограза) 637. 

Погурпога десешИпеваа 154 

Драчка, Р._ 168. 

Древесный уксусъ 682. 


Древвя  оруд!Я для обработки 
почвъ, Р. && 
Дремажъ: 


— исполнен е работъ по осуще- 
ствлевю лрамажа 84—35. 

— магистрали 31- 34. 

— всасынающ!я трубы 31-34. 

— циструмеишты, уоботребляемые 
при дренажныхь работатъ, 
Р 


Схема дранажа гористой мЪстностя, 
Р. 33 


— дренажа долымы. Р. 33. 

— дрешажа съ изогвутымъ напра- 

1емъ горизонтали, Р. 32. 
— дрешажа съ порямымъ маправле- 

шемъ горизоита.1в, Р. 32. 

Дробилка для сахара пила, Р. 534 

Дробима (пиповареныое пропзвоз- 
ство] 628. 

Дрожжевое пиво 634 

Дрожыей культура. см. культура 
чистыхь дрожжей. 


738 
Дрожжи 5538. 
— аъ хаббопекараомъ пронзводл- 
ствВ 478 


— вь фабрикаши спирта 539 
— яескусствевных 555. 
— пимшыя 556. 
Дубовая корв 400. 
Дубъ 309 
Дугы и похудугы 639. 
барыг (сортъ выза) 819 
Опецвсвег`а диффервишальный ви- 
ногралный прессъ, Р. 657. 
Дыши 235. 
Дюбренфо (крахмальное пронавод- 
ство) 554. 
Дюкло 850. 


Еврейская мальва {Согсвогом и] - 
гие) 176. 

Ецииз ваГацы, 

— саъаиа 291. 

Бль 405. 

Копегасааа (сортъ согаръ) 7353. 
Ериоггеиг (камместборная машима) 
45, Р. 4535. 

— — — {мукомольшое  прошавод- 
ство) 438, Г. 429. 

Кгушш ]епз (1.608 евешита) 183. 

Егув!рЬе Сашргосагра 2:7, 

Ершъ 841. 

Енресна]ся (сортъ спгаръ) 725. 

Евох Гасзиы 341. 

Кокеша сагуоГуЦаца 197. 


Жьтвениая машииа Р 111. 

Жаткн-сноповязалки 113. 

Жевательный табакъ 716. 
Желоба дли траиспортирован:я сру- 

блеяныхь стволовъ 409. 

Желуды 400. 
Жеребець Сметанка 297- 
Жернова 415. 

— видъ васёчки а бороадокь жер- 
ина, Р. 417. 

— вертикальный разр®зь черезъ 
06 мелюш я Поверхности жер- 
нона, Р. #18. 

Жериовыя мельницы 413. 

Жженый солодъ, нлы колерь 574. 

Жильбертъ |1ыясной  экстриктъ) 
855 

Жиромъ (сартъ табака) 708. 

Жмуджа 205, 295. 

Жмыхн 353, 422 


Жомъ. или рвака, кормовов сред- 
ство 516. 

Жукъ колорадо 154. 

Жуда 24. 

Завязыван!е пробокъ проволокой и 
веревкой (приготовлеше шину- 
чихь вниь) 637. ‚ 

Законъь шо! шош`а 68. 

шивучихь — ввыъ 


Закупориваи!е 
687 


Замачиаам!е ячменя 569: сосулы 
для замачиваыя ячыеня 049, Р. 
589 

Запариикы см фабрикащия спирта. 

Запахиран!е мавоза 73. 

НН 
аступъ 45. 

ее Р. 262. 

Затопмый чань съ автоматическных 
м®шалкаыи в разрыхлителями 
(пмвоваремное производство) 613, 
Р. 614. 

Заторные чаны (пнвоваремиов про- 

изаодство) 609, Р 610, 611. 

— — (фабрикащя сии 

Загоръ (фабрикащя с 

Зачагкн  сельско - хозя 
культуры &. 

263 ша!а 122 123 
— гозтгаца. 

Кагайив 

Зебу 374. 

Зезеное удобрав!е 62. 

Зелевый еолодъ 874 
— травяной сыръ (Гларусъ) 5.6. 


184 


Землел ли въ древшемъ ЕгиотЬ Р. 2. 

Земляника 248. 

4ершя драблен!е, см. раздрабигель- 
ным машины. 

— очиетка, см. очистка эерша. 

— перелвижен!е, см. передваже- 
ы1е верна способы. 

— сортаронашю, см. сортироваш!е 
раамолотага прадужть. 

Зерновая система хозайства 28. 

Зериосчнстительныя машины (в%- 

ялжиы) Р. 88. 

Зершоподъемники, см алеваторы. 

Зеттегасть 272 

Зимш:@ дубъ 399. 

Зимшее пывс 629. 


Шва 403, 408. 

— древовиливя 403. 

— кустариая 403. 

Известь 68 

Изомальтоов 500. 

Иаюыное вымо 664. 

Наимъ. пли визъ 401. 

— вислоблолвый 411. 

— полевой 401. 

— пробковый 401. 

Ильмоныя породы +405. 
Ныператопское Вольно-Экошомиче- 

ское общество (сыроварем!е) 371. 

Инвертниъ 562. 

Инзертированный сахаръ 501, 554. 
1пуше!Ые (сортъ сигаръ) 225. 
Ивдиго 203. 

Иидигазоска Р. 203. 
ша коГога агбевеа, Чарегта, ао!1 

сосешщеа, посогта 309, 

Ишл!@ская свинья (дикая) 299. 

Ниль@йкы амга!@ск!я: 

— — бронаовыя 326. 

— — Кембрилжекня 839. 

— — порфольска 329. 

Нику Саторы: 

— Баумейера 825. 

Кввлока 324. 

Копое 325. 

Дара 325. 

Ручье-Аршу 825. 

Хирсона Лемаша 25. 
Иятенснвиое хозяйство 17. 
Нифузонный способъ (прашавод- 

ство сахара) 516. 

Иифузмонный соособь, 2пособъ ша- 
стаивая(я, палива (пивоварениое 
прошаволство) 60% 

1оррепыетг (сортъ пива} 622. 
Ирландская трепалиоа Р. 167. 
1ваиа Носипа 199. 

Нскусственисе вино 662. 

— рыборазведеше 312. 
Искусственный сырь 380. 
Некусствешиых прожжиы 589. 
Испанская лошаль 258. 

. млм кайенскй перецъ. 

|, млиы Флаадрск@ кро- 


лак 
Использование пзоловъ 258. 
История разентя  сельск-ховай- 
ства въ Росси 15 
- — вь Авглы 14 
Германии 10—11. 
зпенняя Греща ?— В. 
Егиит® 6-7. 
Непашы 11. 
— = — Италия 8—9. 
— — Индерландать 15. 
— — у Римлянь 9—10. 
— — — во Франщн 14. 
Итальяисквя порода, вруйн. рога- 
таго скота 233. 
Итальшиское просо 124, Р. 127. 


Тежнлге (сортъ табака) 709. 
1орданъ 148 


Кабарне (сорть вниограла) 687, 
Катарца (сорть вияогрпла) 837. 
Казанна ‘порода зошадей) 295 296. 
Какло 205. 

— аЪтаь какао, Р. 206. 


Какао: 

— плаятац\я кажао на ЯвЪ Р. 207, 
— плодъ какас съ сЪмешами Р. 

206. 

и шоколаль 693. 

— гидрандическ!& пресъ для 
удалена жыра азъ бо- 
бовъ какао $99, Р. 200. 

удалем1е изъ какао лиш- 
вяго жира 659. 

каза 100 

оръхъ к-ла въ патураль- 
ную шеличниу Р. 1401. 

машины ддя выкачивания 
воадуха 897. 

мельннца для измельче- 
н\я бобошъ жакло Р. 697. 

мельница ДЛЯ составзе- 
812 смЪсей какао съ 
пращающимея вижнимъ 
Колесомь 696, Р. 698. 

очистка 606. въ какао (ма- 
шина), Р. 695. 

- онтательность какао 699. 

машины л2я поджарива- 
№11 бобовъ какао на пря- 
момь оги® 695. Р. 688. 

порошокъ какао 608 

машина дла раздробления 

б0бовъ хакас в 


Какао 


улалешя шШелули | 


Р. 608 
— — растворав!е (разло- 
жен!е) какао 604. 
— — распрастранен!е ка- 

као 398. 
©Ъыя какао иъ на. 

туральвую пели- 

чаву, Р. 894 
— — ткашь  сФыядолей 

какао подъ мнкро- 
скопомъ, Р. 634. 
Калйныя удобрен!я 29. 

— — кашинть, кариалыть 79. 

— — сильвишить в. 

Казмыцкая порода зошадей 283 

292. 

Качмыцкая лошадь 297. 

Камамберъ 478. 

Сатейпа заита 179. 

Камерные Фнльтрорессы 521- 

Камнеотбориая машиия, .Ерзегтеог“. 
{мукомольноае прошаводства) 428, 
Р. 49. 

Канифоль 401. 

Саплоа 18 заЦуа 188. 

Каоптазъ основной 20 

— оборотный 20. 

Сарзсит аппош 190. 

— 1юа5им 190. 

Сарга Б!гсов 318. 

Капуста брюссельская, нли розовая 

231. 

— зеленая кудрявая, 

нь 

— каровья 183. 

— краевая 231. 

— савайская 231. 

цвфтная 231. 
Капустная бабочка 231. 
Каракульския овцы 209. 
Карамель 501, 861, 554. 
Караси 841 
Кармень (сортъ табака). 
Карозлииския утка 331. 
Каротель 232. 

Каротты (брожев!е табика) 718, 
Кароъ зеркальный 341 

— прудовой, или р®чной 341. 
— чешуйчатый 341. 

Сагриоов Бе |ма 400. 
Сагмашоя Чосюгов 201 
Картофель 150, Р. 161. 

— морская гииль картофеля 108. 
картофельная болфзнь 153. 
паршъ картафеля 152. 
машниа для мытья каптофеля 

{фабрижаця сонрта) Р. 583. 
миогорядиый боароадникъ зла 

картофела Р. 163. 


или крас- 


ИмЕННОЙ И ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


Картофель: 

— сортаровальвыя машины 252 
каптофеля 156, Р. 155. 

— добываи!е алкоголя азъ карто- 
федя 583. 

Картофельекопатель 154. 

— Кобыланскага 154. 

— Гавсоша 154 

Картофезесажалки 158. 

Картофельные въсы 543, Р. 544. 

Картафельвый крахмаль 5493. 

— кразмальные аерна картофеля 
Р. 565. 

— терки паруживя м внутренила 
[ет 


— сточиая, или солавиая систьма 
54 
— щеточвый аппаратъ для про- 
мывкь Феска 544. 
Сагит сагу! 167. 
Катин 54—65, 
— зигл!@ск!е „Кроскыхль“ 58. 
— эвфалообразные 87. 
— пгольчатые Б&. 
— рубчатые 58. 
Катокъ кольчатый, Р. 66. 
— тройной. Р. 572. 
— — кембрилжекай, Р. 58. 
Каштавовый сахаръ 550. 
| Каштанъ благородный 404. 
Каюга утка (въ Америк\®) $31. 
Квазратмая  ошеница  Ширеффа 
‹аапаге Веа!). Р. 187. ® 
Кнасъ 581 
Фоетеив согт\а 899. 
— рычаг! 399 
— редиосо! ма 399. 
— вена! Пога 399. 
Келдръ сабирск@ 404. 
Кембрилжсюя катка 
58. 
Кевтскя овцы 313. 
Конве]шаясь:0е Гагеммахера 481, 
Р. ав!. 
Кетоза 499. 
Киаеръ (телескопически печи) 485. 
Кивъ (мукомольное провзволстяо) 
430. 
+ а порода рогатаго скота 


(дисковые) 


Киргизская порода зошадей 297. 
Кирка 45. 
Кирхгофъ (способъ праготовлен!а 
вывограляагоа сатара; 551. 
Кис ое ТЪсто 478. 
Кнело- молочный сыръ 874, 376. 
Китайск:й гусь 833. 
— табакъ 703. 
— чай. см. чай. 
Кзаесы аблокъ: 
— — голубкы 941. 
— — кальвилиы 241. 
— — рамбуры 241. 
— — ренеты 241. 
Клареть 883. 
С1аго (сортъ сигаръ) 724. 
Клавеланлская порода 
296 
Клевероутомлев!е 142. 
Клеверъ б®лый 144 
— красвый 142, Р 143. 
— шведск!й 143. 
Клейдеедальская порода лошадей 
23». 
Клефковина 106 - 107. 
Клемъ 401, 405. 
— балый ила яворъ 401. 
— полевой 401 
— остролметный 401 
Клепперъ (порода лошадей) 295. 
С1еопов роосйува\г! в 15%. 
Клодтъ 279. 
Клубшика 248. 
Кавйётъ 101. 
Коза 318. 
— ангорская 320. 
ашмирская 320. 
— заавповскаго отредья, Р. 319, 
Козелъ зааншенскаго отродьи, Р. 18 
Кола 100. 


лошалей 


Именной И ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ, 


Кола: | 

— оръхъь „кола“ въ матуральиую 

везичнну. Р. 701. 

Колбасъ приготовлем:е 284. 

— Патентолаяншая ыашыма для из 
мельчешия мяса 387. Р. 386. 

— ротационная р®зальнля маши- 
ма для мяса 337. Р. 387. 

— ушнзерсальная р®аальная мп- 
шина для мяса, приволимая 
въ лвижен1е электрячествомъ 
847, Р. 887. 

Колеръ, или шженый сололдъ 574. 

Коллмыгь. Карль им Рабартъ 2:2. 

Со1огайо (сортъ сигаръ! 724. 

— с\аго (сортъ сигаръ) 72. 
Козосъ ржи (®/, нат шел) Р. 115. 
Сашюьа дошезЫса 234. 

Кольрабмы 231. 

о ниный элеваторъ - ам- 

баръ. Р. 139. 

а. Гопфгев (сортъ сигаръ) 

25 

Компость 72 

Комеводство 291. 

— въ Росс 297. 

Конныа грабли, Р. 269 

Ковапля, Р. 164 

Каисерватарт,. Пави 137. 

Комсер,ирован!е мяса. кипяченемъ 

въ запаяныхь ки робкахъ 365. 
Консервы маъ мяса 342. 

Коцск:е бобы 138, 

— нубъ 1:3 
Каисервировам!е молока 853. 
Сат(есЦапёя @1осоее 558. 

Коньякъ 601. 

рейнская эссенця 801. 

Копулирояка боле тонкаго череи- 
ка къ боле Толстому личку 
‘прыкладка). Р. 250. 

Коптильныя камеры 394. 

Кончение мяса 35. 

Копченае гамбургекое мясо 384. 

Корабельнов пиво 658. 

Корабельные влеваторы для зерна 

ем. элеваторы. 

Кордошъ днупзеч!@ 254. 

=> олноплеч Я, Р. 254. 

Корица 198 

— китайская 194 
— Уборка корицы: ма О. Цейлон, 

ср®заа{е ноб®гаит.. Р. 19% 

— — — — — свныаше коры.Р.193 

Кор!аядръ 188. 

Согааагом пати 188. 

Кормовая свекла 158, 

— красная свекза 232. 

— лефтевнцкая свекла, Р. 15%. 

- сахарная свекловнца Р. 158. 

— эккешлорфекая свекла 1359. 
Сотше@ Ъез( 395 
Коршеололы 23% 

Коровы, ем. рогатый скотъ. 

Короткоголовые гуси 539 

Кораткохвостая овца 307. 

Соадоя (сортъ сигаръ! 725. 

Сотсвогов парам] втте 196. 

Корчевальная машныа Р. 38 

Косуля 46 

Котевольлекя овцы 313. 

Котга (лфсовозхство) 397. 

Кофе: 

— арав!@ск.@ 214 
— вутвь кофейилга куста, Р. 215. 

— Янбер ева 214 
-— о кофе ина о Цайловв, 

" 51% 

Сов ага|са 214. 

— Нога 214. 

СасМаата агтогас!а 188 

Кохъ, (культура на оластиикахт,) Р. 

558. 
ес китайская раым 175. 

116. 

— серебристая 1746 

Крапивныя растем: 175. 

Краппь (коря-выща) 199, 199. 

Красильшыя растлевия 198 

Красмовь, проф 209. 


Красвое вино 653. 859. 
Краенолвсье 399. 414. 
Красмосиюженкь 301. 


Крахмаль ошевичный, см. ошевич- | 


вый крахмаль. 
Брахмальная целлюлозе 641. 
Крахмальное производство 581, 
арроурутевый крахмыалт 530. 
вняогралиый сахаръ 550. 
вь Расс!м 546, 547. 
каргофельный 543. 
каштановый 550. 
мансовый 548. 
овсяный 542. 
сальмовый 5507 
пудра 549. 
ощенячный 548. 
рисовый прахмалъ №49. 
въ кускахть ',49. 
— — — палочжать 549. 
Краесъ-галатъ 835. 
Крестцы 119. 
Крестьниск!@ дваръ, см. усадьба, 
— или ф!алковый табахь. 
Кривая, млм гораая сосна #04. 
Кристаллизасия въ денжеы! м 538. 
Киистаялическ!@ сахаръ 535. 
Кранлная мука 25. 
‹ гисия ваЦтоа 208. 
Кроликъ амерсканск:@, изм аада 
аузска 338. 
виглийск!:@ 337. 
африкаиск!@, нли кроликъ - ба- 
раиъ. 
домаши!@ 337. 
исполииск!@, ыли фзанлрек!й. 
монск!@ 338. 
пормииск!@ 338. 
руаискй 838. 
францувск:@ 337. 
шелковистый, иди 
327. 
Круглый разс№яъ 459, Р. 458 
Крупа 41%, 459. 
— машина Гагевмахера зля сор- 
тировки крупы, частью вь 


В А В А ЗАВ 


зигорский 


раар%зь 451, Р. 459, 460. 
451. 

-- Кевоелаесв! аа Гагеяматора 
461, Р. 461. 


— схема дъйств!я ситовой маши- 
ны „Реформа“ 462. Р. 462. 
Крупиолистиан лнпа 402. 
Крупнос®мнимая чечевица 134. 
Круочатый помолъ 419. 
Кручене табака 718, Р. 717. 
Крюммеръ Р. 54. 
Крюммеры 58. 
ьуба (сортъ табака) 708. 
Сиъефа ос! аа 190. 
Куклеотбориика система илн бата- 
рея для бозьшихь устро@йствь 
427, Р. 428. 
Куклеотборинкъ 427, Р. 427, 428. 
Сисоие Ме]о 238. 
— заЧта 833. 
кукуруза (1/з мат. вел.} ан б зерна 
въ ватур. вел Р. 134, 414. 
— карагуа 123. 
— острозервая али посатая 122. 
поеФхвная обыкновемыйя 123. 
Кулёръ сахармый 554. 
Кузьты натаръ 55. 
Культура торфяниковъ по способу 
Римнву; внлъ сверху, Р. 372. 
частыхь дрожжей 557. 
— апоарагь Кюле-Гамлена, Р. 
539 
— бол # аппаратъ системы 
— Лиидиера 560, Р. 560, 5681. 
— взашиаи камера Р. 558, 
колба Пастера Р. 558. 
Шамберлаила Р. 558. 
Буижуть (сезамъ) 7. 
Курасао {сортъ таблка} 208. 
Нурдючиым опцы 308. 
Курнтельный табакъ 714. 
Курчавое пиво 624. 
— свиньи 30%. 
Куршосые инжегородене гуси 333 


735 

Соуб9 (приготовление  шипучихъ 
винъ) 633 

Кюле-Гавнема аппаратъ для полу. 
чем\л зульгуръ дрожжей, Р. 559 

Кювзъ Ю. 158 

Куры: 

— андалунск:я 331. 

бештамы 32. 

бойцавыя 323. 

брабавтскИя. 

брамапутра 833 

гамбургекя 321. 

гозланлемя 824. 

голошейныя илы семиградсвя 
324 

гузаны 323. 

хоркиигъ 321. 

испаяск!я 821. 

итамянска 321 

кохияхыики 833. 

крявкеръ 333. 

курчавых 324. 

да-флешъ 323 

деггормье 321. 

малайск!я $323. 

миворки 331. 

орловскя 324 

павловск!я 324. 

садуанск:и 324. 

ушанкы 324. 

Куръ бодЪани: 

-- дифтерить 328. 

куриная холера 328. 

— — туберкулезь 328. 


ПРЕ] 


Лавлпль де (лобыв в! сливокъ! 359. 
Лагерира, или льтмее ола 628 
Лагувёра (сорть табака) 204, 
1.аду--едага (сорть сигаръ) 725. 
Лактоза 35). 
Гагщеа зайта 234. 
Гатыс (сартъ шпяа) 822. 
Барта огёлайге 337. 

— аао1 337. 
Гаг:х вогораеа 405. 

— аытка 4035. 
Латак!я (сортъ табака) 207. 
Лаудотск!@ сыръ 878. 
1.еа [81а04 172. 
Левулоза 554. 
Ледянки-шкафы 3%&5. 
Лаженъ (мясные ие арны 345. 
Лейчестерсквя овца 313. 
Лейчестерск!@й скотъ 234, 
ева ввсш!ег1а пошто]ат!а 134 

— -- у бага 13% 

— — ету Игохрагша 134. 

— — пита 134. 
Лапточный распрел®лигель 1мухо- 

мольмое производство) 435, р. 433. 
Лешъ 182. Р. 1683. 

— Вельг! ская колотушка 166. 

— Русская мяака 164, Р. 165, 164. 
— рыблеш!е льна, Р. 164. 
Гери ааиташ 228. 
Льпорилы 2488. 
Терим ео ещна 337. 


 Лефельать (добыван|о слазокъ) 359. 


Леши 441 

Лешина, или орфиникь 403. 

Либняъ, Юстусь, фовъ (1855 г.) 478, 
479, 16°, Р. 13. 

Ликерныя, или слалЕ:Я вина 658. 

Ликеры 604 

Гусора4 ат с1ачашш 409. 

Лиманное орошей!е 43. 

Лимбургск@ сыръ 378 

Линде, (машиа дя 
льда) 616, Р. 619. 

Лиидиеръ (культура дрожжей) 530. 
— аипарать для получена чи 

ст ль к льтуръ дрожжей 
650. Р. 550, 561. 

Лиикольнския овцы 818. 

Линней 223 

Тлвит сапа 5ероть 162. 

Лишь 8$1- 

Ливьшкъ (молочшае хозяйство) 355. 
— (жонгервир. мяса) 384. 

Лапа 402. 


получения 


{36 


Ляоа крупяолнстыат 402. 
— мезжазистнла 403. 
Листвеванца #5. 
Листвеввыйя деревья 8$38, 999, &05. 
ЛюнсвА@ кролыкъ ЗН. 
Лосось 840. 
— красвый 3410. 
Лошадь 291. 
вигл:&ская 293. 
англо-Норманская 395, 
арабская 292. 
арденская 295. 
башкирская 397. 
бельтёская 295. 
бербер!@сквя 298. 
битюгъ #96 
восточная 191. 
вятка 296. 
гапиоверския 29%. 
голландская 296. 
латекая 256. 
епропейская 293. 
египетская 232 
жмулка 295. 
запалывя 291. 
непанская 293. 
казаикв 295. 
халмыцеая 597, 
киргнаская 297 
влевеланлская 295 
клейлеглальская 295. 
клепперь 295. 
ыазенка 295. 
мор! 4скаа 393. 
обвияка 236. 
озьденбургская 295. 
орзовск!й рысакъ 257. 
поногаузская 253. 
русская крестьнясквя 298. 
суффолькская :92. 
татарская 293 
тракененская 38%. 
финка 295. 
Фламаилская 395. 
— французская першерошскли 295. 
— яр%новсх!В казенный ааволь 
298 
Луговой олугъ 268. Р. 261. 
Луковычныя растеми 235. 
Лукъ-шалоть, плы картофельный 
235. 
— воррей 235. 
Гор!шо8 |шеца 147. 
— вартан(о 08 147. 
Лупулыиъь 614. 
1ас1орегса капёга 311. 
Лушоне жиыинья 48. 
— зприа (машина для чистки, 
обойкы и лущен!я зерша)} #32, 
Р. 432. 
Лаесная желФаная дорога аъ пере- 
мосшыми гельсами, Р. 409. 
Льсное хозяйства въ Росса 405. 
ЛЪсоводство 394, 410. 
— — — лыственныя деревья 398. 
= лЬьсная жел®зиая дорога 


В О В О ВОВ ЗА АВ ВТ ЖА 


съ перешосмыми резь- 
сами, Р. 409 
— — — х®совозобиовлене 894, 
407. 
— — — д®сохрамнтельн е законы 
394. 
----- въ России 2395 
— — — шагрузка под лочваго 
ствола има вагошеткн, 
Р. 408. 
— оба%сише 394. 


рубка л®са 407 

посадка дВеза 407. 

системы лфгоподетаа 397. 

траяспортвроваяе сру- 
бленныхь деревьевъ {08. 

— ухолъ за д®сомъ 384. 

эксплоатащя 1%с8 384. 

ЛУсос® часе хозяйство (л®еовол 
ство) 397. 

Латнее, илн лагерное пиво 638. 

Латн!& дубъ 399 

Люкасъ. 9., Л-ПЪ 341. 

Люпинъ б%лый 118. 


| 


' Люзаяъ желтый 148. 
— сы! 137. 

Люцерна гнияя 141 Р. 145. 
— хы8левидна , 145. 


| 

Мабиля вивогралный проссъ, Р. 856 

Магантный аппарать дли ОЧисткн 
зерна, схема (мукамальное оро- 
извохство) 438, Р. &28. 

Ма4!а иацта 179. 

Мадш, Р. 180. 

Мадого (сорть сигаръ! 724 

Майнауск:@ сыръ 87%. 

Машсовый крахмалъ, Р. 518. 

Мансъ (кукурува) 123. 

Макъ, Р. 191. 

— самосьйка 181. 

— сшотворный 181. 

Малая красшая чечсанца 134. 

Малиия 338. 

Мальбекъ (молочное хозайство) 855. 
— (сорть анвограда! 647. 

Мальва черная 201. 

Мальтоза 542 
— (соложен:е)} 564- 

— сыропь 585. 

Мн \ооже:т 629. 

Мальцъ-экстрактиое пиво 623. 

Манголицкая свинья 302. 

Мавильсь!В табакъ 207. 

Маниялья (сорть сигарлъ) 725. 

Маргграфъ (свеклосахарное прана- 
водство) 154, 507. 

Марена 194, Р. 139 

Марыландскй. илн шнрокозиетыый 
табакъ 22}. 

Марсезлина сыръ 279. 

Марсовская чечевнца 134. 

Мартовскае пипо 625 

Масла |раститедьнаго оронавод- 
ство} 485. 

— — — въ Росем 474. 

Масанчныя растевия 173. 

Масла растительнаго производства 
см. пранлво ство растнтельнаго | 
маела. 

Масло 302. 

аль Вское 353. 

голлаидское 368 

голшткиское 363. 

датская 363. 

оригатовлем!е 362; 

составъь 362 

-- экепортмое 36м. 

Маелобойки: 

— амернкансквя качающаяся 366. 

вихтор!м 366. Р. 364. 

голштияская 368. Р. 363. 

маслообработникъ, Р. 366 

маслообработвикъ для оарового 
лвигателя, Р. 3687 

приспособленя зля обработки 
масза, Р. 365. | 

1ра\ мфь 2389, Р. 364. 

Маслодьлие 362. 

Масло (хлоичатникЪъ) 125. 

Машниа для мытья стружекъ (пи- 
повзрешное промшаодство) 623, 
Р. 624. | 

для очисткн м мытья бочекъ 
(пиванвренное производство) 
621, Р. 622. 

для перекатывания бочекъ (пп- 
вонаренное производство) 622, 
Р. 622. 

для промывки свекловицы съ 
вращатильными мЪшалкам:.. | 
Р. 512. | 

для р*ас%ва удобрем!й, система | 
ЗсеМог. Р. 81. 

для см шинами муки Веберь- 
Цейлдера &63, Р. &84. 

— — — Гартыана 483. Р. 464 

для смолени бочехъ (пивова- 
решиае производство) 6252. 
Р 624. 

Мефсаво заИта 144 
— 1шраноа 145 

Меловареиное производство въ Рос- | 
с! 630. р 


Именной И ИРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТРЛЬ. 


Медеика (порода зошадей] 285, 294. 

Менкче 1нъ Шотзанд!ы. ИлзобрЪта- 
тель молотнакн) 135 

Мекленбургск!& с\вооборотъ 21. 

Мелисъ (свеклосахарное пронэвод- 

ство) 533. 

Мелорацщаы 26. 

Мелколиствая липа 402. 

Мелкос®мянная чечевица 134 

Мельница для вамельченя зерень 

какао, Р 6,7. 

— автомьтическая, обрабатым. вь 
демь 600 цемтнеровъ. 

— дла составлевя сы®еей какао 
съ врашающимея нижнимь 
колесомъ 696, Р. 698 

- жаршаная $15. 

рисовах 466. 

старая инъмецкая 415, Р. 416. 

съ каменными вальцами для 

измельчен!я плодовъ, Р 257. 

Мерголь 80. 

Мериногавых анцы 309, Р. 309. 

инфальдо 311. 

мазвевскя 312. 

негреттн 311. 

рамбулье 811, 

— злекторальныхя 310. 

Маркеръ 18. 

Механическая обработка почвы 42. 

Мильлаю 644. 

МимтЕ Ч]0с05е 868, 

Миизаль 247. 

Мивиев токсбай 194. 

Мисспры (сортъ табака) 707. 

Миогокорпусные илугы 43. 

трехкорпусвый плугъь &н. 

— четырехкорпусвый плугъ, Р. 50. 

Могарь 127 

Мозвичния болфань 227 

Майка дли зерна 433, Р. 483. 

Мокры 101. 

Молоко (составъ, свойгстна) 3&9, 350, 

351. 

замороженяое 354. 

коидемеиров иное 355. 

ое 353. 

презервярованшное 355. 

сгущенное 253. 

— сосуды ‚ая перевозки мозока 334. 

— устройство молочной 353, 333. 

Молочипа хозяйство 347. 

Малочиа-кислое брожени® 350. 

Малочный порошомъ 356 

Молочвый сахаръ 350, 363. 

Мозотнлки 125 

— вонная, Р. 135. 

— параная, Р. 138 

Молотьба хльбовъ 184- 

Моитамь 153. 

Мамтафожская порода рогатаго ско- 

та 91. 

Монтъ-жю (сокомодъемицкь! 321 

МотЬи8 сегеа| 18 (зрготизмъ! 188. 

Морванскам порода рогатего скоты 

25. 

Морковь 160. 

Морремъ (въ Люттых») 196 
Мотыга кавван „Прешоза“, Р. 99. 
— простая конная Сакка, Р. 98 
— -грабаы съ рвааличиыми рабо- 
тающими частями, Г. 97 
— различные мажи и лапы у ком- 
вов мотыги Сакка, Р. #5. 

— епосе^бъ работы ручною моты- 
гою, Р. 17. 

Морильпиъ (сортЪ вииограда) 637. 

Маслеръ {сортъ вииограль) 637. 

Мачальный промыселъь въ Росси 

402. 

Мукомольное пронаволетво &13. 

высаю@ помалъ 419. 

инак!@ помалъ 418 

полу высок! 4. изм упрощен- 

ный помоль &20. 

ошеннчисе зерно (узеличеи- 

ное въ 2 раза» Р 415. 
старинвая жерипвая мгль- 
ница 415, Р. 416. 
схема размола- 


ИмЕНВОЙ Н ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


Мукомольшое проилволство: 


затомотычегкю  а%сы для 
зерна 423, Р. $33. 

апнарагы для очистки зериа 
420 

аспнраторъ- очнетнтель 4536, 
Р #28. 

барабань #56 Р. 453. 

безконечный вить вь да- 
ревямномъ ящнкЪ +134 Р. 
438. 

безконечшый впать съ пере- 
ставными лоплетами 434, 
Р. 434. 

белкошечных полотна $35. 

вальновый ставокь съ гру- 
зовымь пажимомъ 445. 
Р 415. 

Вентилитарь вытлжиой 421. 

вергикальный разрёль че. 
резь 06% мелюшия поагрх- 
ности жершова, Р. 416 

видь Незерской мельшицы 
въ ГальмВ посх® ворына. 
Р. 43 


Фчкн и бороздокъ 
жернова, Р. 417. 

въ Росси я Герман 465. 

днамемираторы м дезниго- 
граторы 453. 

жернова 412. 

жермовой поставь нов й шей 
конструкои 413, Р. #43 

зерноочистигельнан щеточ- 
цая матина 430. Р. 430. 431. 

камноотборная машина (@р!- 
етгечг) #34. Р. 428, 

ленточный  распредълитель 
435. р. &35. 

машниа лля очистки, обойки 
и лущешяа зерна &32 р. 
и 

машима сь цеитроифъжнымъ 
разефвомь 455, Р. 454. 

— Гьгемматера д а сорти 
ровкы крупы. част. в аъ 
ратрвз% +461, Р. 459. 160, 
#11. 

машины — дая 

муки &63. 
— — Веберъ-Цейзлеря 462 
1'артыаша 463, Р. 
464. 


см шиван1а 


остошь сита 455, 459, Р. 453. 
очистка зерша 423 
посгавъ „Виктори“ 
рп 
поставь съ вемтилацщей (съ 
вспораторомъ! 441. | 44. 
поставь съ одной парой 
назьцевъ. расположен- 
ныхъ другъ иадъ лругомъ 
452. Р. 4 
поставь съ двумя парами 
ваЛЬЦевъ, лежащихь другь 
иаль лругомъ 412, Р. 451. 
продольный разр1.аЪ фарфо- 
ронаго налка 418, Р. 446, 
прогвная!е 4 1Н. 
пылеотдвлитель #22, Р. 452. 
ИА ъным машини , 


449, 


различиная вилы расположе- 


#4 пальцепь вь станкь 
489. Р. 417. 
раасьвы Гагепмахера 456, 


Р т. 

ралеВвъ  цилиилрич. (кру- 
глый) 459. Р 42, 

рифлепый пазак!. изт. зака- 
зеинаго чугуна #17, Р. 316 

ситовая машина _Р. фирма- 
Генриха Сека 462 Р. 142, 
453 

сыъшивая!е рялчичныть сор- 
товъ муки 468. | 

сортирюваше — разыолотаго 
продукт: #51. 


Мукомольшае произвадство: 


Промышленность и техннка. Т%. 


способы передважен|я зерна 
$3а. 
схема дъйетв!я системы Га- 
гевматера, 456. 
схема расположен магнит. 
наго аппарата &24. Р. 429. 
стввокъ для нар®зки рифлей 
442. Р. 448 
Тярпръ 4938, Р. 428 
трезубець &18. 
трехвальцевый кольцевой по- 
ставъ 453 459. 
трИерь, нли куколеотборнакъ 
427. Р. 427, 428. 
фарфоровые вальяы 448. 
циклокъ 459, Р 433. 
Цилиидрический барабаяъ съ 
снтомъ 124 Р. 425. 
четырехвальцевый поставъ 
съ груаовымь нажныомъ 
451. Р. 418 
— — съ пружиинымь нажи- 
момтъ 43 Р 4 
шкафь для пилиилунческагоа 
снта #24 |’ #35. 
— — элеваторы $36, Р. 4% 443. 
Мат! аке при приготовлен кра- 
свага поиа #84. 
Миание (сорть ппва) 6% 
Миа-све. «ультура лражжей) 620. 
Мурна 531 
Мускатное дерево 194. 
Мускатный ны 191. 
— цеътъ 194. 
Мускагь (сортъ внмограда) 637, 
Мускардыма 158. 
Муфлошъ (порода овець] 307. 
Мвсильныя машмымь: 40, Р. 480. 
— переленжиая м?сильная ма- 
шича въ рабат® 432, Р. 482. 
— судовая  мосильшая  машима 
4+3. Р. &83 
Миистерсюй сыръ 379. 
Мяльвыя доски (маслод®л!@) 368. 
Р. 865. 
Мненая мука 396. 
Мюлеръ 2, аппаратъ для удаленя 
шелухи 557, Р. 589 
Мягыей аксграктъ 385. 
Мяса 380. 
— американская машина. снимаю- 
Щая шетину 390. Р. ЗЧЯ. 


— бойтя Агмошт Сошрапе въ 
Чикаго 390. 
— боёйшл м производство  мяси. 


пролукт. Свифта н Ко 330. 

бульовныя плиткн 3986. 

2% лена убойной тушивъ Авгл!а 
Р. 891. 

искусственисе улобрен!е (Фрай 
Бентасъ-Гузиа! 354. 

маска. употребляемая при убоъЪ 


скота 3852 

— мясыая промышлениость въ 
Чикаго 331, Р. $22 

— патентованная машина для 


мзмельч-ш:и мяса 387, Р. 388. 

расц%нка мяса 3980. 381. 

— рогащониная р®зальшая машина 

лля мяса 347, Р. 387. 

сорт мяса 381. 

составпыя части мяса 38), 481. 

стРма сортиропкы мясной тушн 

нъ С -Истербург® Р, 382. 

Убой скота 381 

— уп. треблен!е мяса 390. 

— универсяльная рФзальшая ма- 
иина лля мяса, приволимая 
въ лаижен!е электричествомъ 
320, Р 387. 


Навозъ: 

— кошск!& 7% 

— ошечий 73. 

= рогатаго скота 72. 

-- хранеше шавоза 721, 75. 
Нагорный хлопчатник. 
Нагрузка подвлочнаго ствола ша 

вагонаткп. Р 408 
Накенгеамек!й спосабъ подр зына- 
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на лозы (воал®лывав:е виво- 
града) 63%, Р. 641. 

Наливки 658. 

Нагл®дствениость 273. 

Насось для углекислоты 63. 

Натузугъ 2:3. 

Натура зерша 113. 

НевшательскЦ@ сыръ {бошле) 378. 

Неергардъ-фомъ 101. 

Неклеяъ, оли татарек!Й кленъ +401. 

Несспягъ (сортъ табака) 717. 

Нигайск:@ сыаръ 376. 

Ныакостяельная система (л%свов 
хозяйство) 397, 338. 

Нико Жавь 222. 

Никотина свойстан 710 

№МеоНапа шасгарвуНа 228, 103. 

— сичЦса 222, 02. 
— чаъасим 222, 702. 
— сошенае 703. 

Никотчаният, 711. 

Нитрокрахмаль 542. 

Нарывиская, илн пигло-нормашеьан 
норода лошалей 353. 

— порода круппага рагатаго скота 
285. 

Нопманск!® кролажъ 338, 337. 

Нарманския утки, Р 331, 

Нарфольскяй сбаооборотъ 2% 

— наыцени:а@ въ Гермаши с%но 
ебороть 22. 

Нутчь апоарать 534 

Мисев шояснатае 194- 

Ньютявь (молочное хозяйетво) 855. 

Нютхательный табакъ 217 

Нугели (творя бражешя| 562. 


Обвинка {порода лошадей) 298, 
Обезсахаринан!е меляссы 535 
Облъее 854 
Оборачива!е пласта плугамъ Р. 48. 
— — — цозвое оборачиваюе при 
широкомь олаеть, 48 
-- — — веполиое оборачиван!е 
те узкомь  пласт®, 
4 


Оборотные плуги 49, БО. 
— — СЪ подаижнымы отвалами. 
расположенными въ одной 
плоскости одмиъ подь дру- 
гимъ. системы Сакхка вь 
Плагыыцв, Р. 81 
— = плугь съ карпусами, при 
кр®иленвымы къ грядилю 
иарамающаемнся вызстьгь 
нямь, Р. $1. 
— — съ одвамъ корпуермъ, сп- 
стемы Аккерта, Р 5%. 
Обработка аннъ и погреабиое хозяй - 
ство 685. 
— апоаратъ для очищеня буты 
докъ. Р. 674. 
— — контроанровчия еще ве 
вполяв перобродившиго 
выиа, Р. 81:7. 
аопарать дяя пастеризац!ы 671. 
871. 
— — — Гонларта 673. 
бутылочное брожеме 878. 
вагошъ дли перевовжи пима. Р 
680. 
— — = желванодорожный, Р 
613. 
ввелен!е угольной кислоты въ 
бочка съ вивомъ, Р 673, 
выспк! @ цилышарически: 
фильтръ, Р. 663. 
-- машина аля закупоризан!я бу 
Тыякь, Р. 674. 
вополнем!е бутылокъ вышомт, 
673. 
пастеризац!я випа 671. 
пзаи!. подваза фирмы Ф В 
Млытарь въ НЙ тадтв, Р. 617. 
полваль съ злектрическимь 
оборудовавтемь 675, Р. 678 
подвалы н упаковочныя фирмы 
Дейнгарзль 678 
прогвфтлезме вина 
658 


(склейка\ 


47 
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(бработка пивъ в погребное то- 
зяйство: 
— складъ дзя раллитаго эъ бу- 
тылки апна 6:8 
составных части вии 681. 
стеклянная втулка Галля 
доливан(я вниа. Р. 667. 
Фильтроваи!е вина 669. 
холодильникъ для бутылочиаго 
вина 681 
цементных пистерны, Р ©67 


лая 


хозяйств® 674. 
Обработка лиффуаюоняаго сока яз- 
вестью 517. 
- табака 713 
Обрак-кая порода рогатаго ско- 
та 285 
Обрушиваю!(е риса 488. 
— — вальповый илставъ съ тремя 
парлин влльцовъ. Р. 444. 
— — -- — ее пятьй пальцами, Р. 
4чя 
Общи@ визтъ машинъ для прагото- 
племя льза (пиповареншисе про- 
маначетво), Р. 618, 
Обыкилаенная чечевипа 134 
быкновенное проса 126, Р 
Офесъ 121 414 
- метольчатый 
191. Р 120. 
— олмогривый или восточный 191. 
всаный ктахмаль 642. 


187. 


{сбыкаовениый ) 


Овцы 808 

— Сарань и овцы топа шегретта, 
Р 210. 

— барант ланкольныирской поро- 
лы. Р. 312. 

— бапамъь ромаяовской  поролы, 
Р 308. 

- ааа овцы или чушки 
#4. 


волошекия 319. 

гемнширск! я 314 

девпишинск!я 313. 

кярякульск!я 309. 

кентскя 818, 

короткохвестыя 819. 

хоствольлек! и 31$, 

курлючный 308 

лей ‘всте’ скгя 318. 

лИНКАлЬнСЕ!Яя 313. 

мепяпосавыя 310, 311, 311. 311, 
$12. 

меплинасы. Р. 309 

муфлонъ 307. 

аксфортиирск!я 314. 

остфпигляялская 308 

ппоискажлен!- ламашней овцы 
2! 

пыриая 3059. 

ромашовская 308. 

русская деревенская, или про- 
стая 314 

РВ метилявек!я 814 

сакольскя 314 

соутлоумекая 314 

тяеватерск!я 313 

типа памбулье, Р. 811. 

цыгайская 814 &15. 

шроп нрекя 814 

Огтряпь 235. 

ты орошене простое, Р. 


ГЕРЕРЕИ 


— при поятолительномъ паль- 

зовля!м водою, Р. 264 
— — съ отводомь хпоатребленной 

воды. Р. 285. 

Озимые посжаны 89 

ОТЛим ТосКатг! 644. 

Оклейка внима (прасафтлян! 0) 648, 

Октфовлиярежмя сацы 314. 

Окулиповка 349. Р 349. 
1. 


в табачпыхъь растенИа, Р. 
чиикт. (плугъ\ 154, Р. 152 

Ольленбургская порола рогатаго 

скота 278. 

— = — — — везермаилское 

рольа 278. 


от- 


электричество въ погребиомъ | От: 


— — = — — уеверлаилекое от- 


ролье 378. 
— — лошадей 294. 
Ольха 409. 
— бъзая 408. 
— черная 403 


Опоърусмв вацта 146. 
Орегиз (сарть спгаръ) 725 
Опыть сь удобремемъ яровой ржи 
0. Вагнера. Р. 70. 
— сь улобремемыь табака. Р. 69. 
лванск!Я спопобъ получения уксу- 


са 131 
Опловсюй рысакъ 292. 
Орловъ-Чесменся!& А_ графъ 297. 
Отаньорав вацуиа 149. 
Отобыпев с тамояа 222 
Оромен!е примитивмое 265, Р. 26Я 
— вь Гермавы м Расе 41, 4% 
вт, Кснигь 40. Р. 40. 
двуска1 ое 245, Р. 268. 
затоплеве, 255. Р. 2868. 
лиманиое 43. 
ша исрозной мъстмости 367. 
одиоскатное 965, Р. 268. 
одшоскатное съ отвсдомъ упо. 
треблениой возы, Р 265. 
по системь Петерсена 285. Р. 
2вя 


пря совторительномъь пользова- 
вы нолою, Р. 284. 

простое одиоскатное, Р. 263 
— у Римлямъ 40. 

Огуха книтвь 158. 

Орхидейныя 400. 

Ор\хь грецкий 404 

Оръшаикъ. или зещина 404 

Охселъ 291. 

Осетръ 343. 

Осина 612 405 

еможенвъ, Р. 538. 

хсакорь, или черный тополь 492. 

Остфрислаилская порода рогатаго 
скота 298. 

— оваы 808 

Ость-палск1я утки 831. 

Осушев!е отдьльи участконъ 81. 
— открытые рвы 30, 31. 

— позаемныя трубы 31. 

— фоиташеллит леревянные 31. 
— — каменныя #1. 

Осушиательныя работы 29 

— — въ С. Нтал/и (долоя® По) 9 

Отвалову типы. Р &2. 

— — А америкаисы! &, Р. 47. 

— — С-культуриый. Р. 47. 

игли веки, Р. 42. 

— — К-пухазлланый, Р. 4? 

Отрубы 113. #19, 459. 


чистка бобовъ какао (машииа\, 
Р. 695 

Очистка зерна 

— — автоматическе  иФеы для 


перыв 453, Р. 434. 
аснираторъ очиститель 425, 
р 426 
визъ Везерской мельанцы 
поелЪ ворнпа, Р. 421. 
зермасчигтительная етач- 


пая машина 430, Р 430, 
#31. 

камнео160 те машина (эр!- 
еттемт! ‚ Р. 429. 

машнна ы `очистин сор- 
тнрояки ячменя и для уда- 
т разбитыхь зерень 

. Р. 568. 

АЕ для чисткн, обойки 
и луменя зерна 432, Р.| 
433 

майкл лл’ зерша 433, Р. 433 

пылеотя®литель 422. Р. 4232. 

схема раеположеншя магинт- 
наго аппарата 428, Р. 42% 

тараръ 426, Р 426. 

тр!епъ. или куколестбориикъ 
327. Р. 427, 438. 

цилинлраческ1@ барабанъ съ 
сигомь 424, Р. 434. 

цикзомъ 422, Р. 423. 


ИмЕВНОЙ И ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


— — мкафъ дли пилиндряческаго 
сита 424, Р. &%5. 
Охлажден!е сусла 

производство) 615. 


({пиноваревиое 


Паваннь 335. 

Пакленъ или чернокленъ 401 

Пальмета-Веррье съ 4-мя вътвями, 
Р. 265. 

— — — В.-мью язтаями. 

— камлелябръ, Р 255. 

Пальмира 109. 

Цальмоный крахмалъ 550. 

— сахарь 638, 

Палья 340. 

Рап:сию м! асеци 198. 

Рарауег Кпоезаа Г 181, 

— вошаМегим 181 

Паппрогъ фабрикация 736. 

Лапуши (табакъ) 226. 

Пармезимъ 377. 

Парпанкоы поздумиые 25%. 

— обыкиовешные 595. 

Паровая рядовия сфалка 08. 

— — — Фоулера, Р. №. 

Паровой грязевой насосъ, Р. 520. 

— плугь 63—65. 

— -- сыстема съ олпимъ ляигате. 

лемъ 63, 5. 

— — — — двумя днигателями 63 

Паровый сырные котлы Р. 372. 

— гряды 2253. 

Паровыя хльбныя печи 485. 
ава 485. 

Пяртило (сортъ табака) 708. 

Пастеръ: 

— к ба Пасттра Р. 554, 

пастеризац: осины 1 
Альбарна 352, 358. 

пастеризация эниа 671. 

— мелока 8352. 

теор!я брожен!я 542. 

ря происхожлен!я дрожжей 


Р. 


випарать 


Пасынкован!е 328. 


| Патока заленая 534. 


— черная мли мелясса 535. 
Изульсенъ въ Нассемгрунд® 102 
Пахота загонная 51, 

— фигурная 53. 

Паттанье 370. 
Пеклевазльный мВшокъ 416, 

418 
— трезубадъ. Р. 419 
Первобытный плусъ @. 
Перевозка нива 834 
Парегониые аппараты 592. Р. 591 — 

594. 

‚— — дзя опред®леня содержатя 

алкоголя въ эвторь и бар- 
л%. Р. 590. 

Парглпижен\Я зерна способы 434 
— — — безконечные винты 434. 
корабельный зернополъ- 

емпикъ въ  штеттии- 

скомъ зерисхранилищь 
Р. 438. 
ленгочный — раепред®ло- 

тель 435, Р. 435. 
перелпижной вернополъ- 

еменкъ-телескопь 440, 

Р. 441. 442. 
плавуч1е — зорвоподъем- 

ипки 440. 
подэпжньй корабельный 

зерипполъемникъ 433, 

Р. 439, 440. 

— — — элеваторы 436, Р. 438, 437. 
Перелковые плугы 48, Р. 49. 
Переложная система хозяйствл 21. 
Перецъ 190. 

— ипояек!@ 190. 

— сборъ плоловъ ина олантаца 

перпа, Р. 191. 
Перечиый кустъ 193. 
регса быма 11а ЗИ. 
Перкяисъ (хлфбныя печи} 484. 
Регопоярога чисо!а 64$. 


454, В, 


Имынвой и ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


Перенкъ 218, Р. 247. 

Иетерсъ #68. 

Пегозащя вива 663. 

Рена Шеге 813. 

Цеттеыкоферъ |мясмой экстракть) 
Зно. 


Печи ха%бщыя, см. хтл№бныя цечи 
— лая прокалывания  костяного 
угля 535, Р. Ба 
— в котлы для сЪрысстой сатура- 
щи 519. 
Пиза раалнюъ см. разливъ пива. 
Пманых дру жжн 5%. 
Пывовареииоев пропзводство 6068. 
— — абсорбщшонная машына для 
моду чешя льда 617, Р. 616. 
— апизрать дан образования 
льда посредствомь сжатия. 
аппарать для перекачиваы!я 
ииьв съ регудирусмымъ 
двнлешемь 023, Р. 624. 
аипарать Карре для полу- 
чения да и1 7. Р. 617. 
бочки для пива $21. 
варочные котлы 611, Р. 613. 
въ Россш 630. 
декоктный ецособъ кинаяче- 
ва 9 
затормые чаны ©09, Р. 610, | 
611. 1 
затормый чань съ антома- 
тическими мГшилками ц 
разр .Хлителямы 613, Р. 
613. 
нофуающаый способъ (спо- 
собъ настаизани) иалниа 
605. 
машиша для очисткн н мытья 
бочевъ 621. Р. 622. 
— — мытья стр) жекъ 
Р. 634. 
— — перекатываны бочекъ 
622, Р. 622. 
— — — — сыолещы бочекъ 622, 
г, ва 
0б0н@ видъ машипы для при- 
готовлем!я льда, Р. 618. 
охльждеше сусла 615. 
рыьшетка Дзя физльгрованя 
вусль 613, Р. 613. 
устройство охлаждеша ма 
онвовар. заноль съ при- 
мЕмемемь охлалительной 
мишниы съ углекислотой 
Цр. вин. 
холодыльникы 615, Р. 615. 
— трубочный м тарелочыый 
515, Р. 617. 
Раейв Ъгазвае 331. 
— гарао :741. 
Пизеным свзаръ 535. 
Пил» 53. 
Ршеша асгив 601. 
РиоршеПа атним 139. 
Рщив Сешуга 494 
— Гапео ачз\таса 404. 
ыИуеныты 404. 
Радиь волобие 404. 
— мов!аща 4%. 
Оинцгаузськзи порода лошадей 273. 
рарег ииосиш 1, 
— шатиш 152, 
Постор!уса аппаратъ для дестилля- 
щим (фабриклши спирта! Р. 544. 
Р1ваш агуепче 152, 53. 
— ваийуиш 132, 229. 
Пыталезьных минеральный веще- 
стпа. змачев!е нхь дла пытанм 419. 
Р1сеа ехсе!за 445 
Цлантажь 65 
РьуНохега таза !х 645. 
Ругоя Ъассаёа 254. 
— сожшиния 243. 
— ша|иы 241. 
— рагафыаса 258. 
— Ишьешения 266. 
Поаупь 409 
Илоты 409. 
Пзодовая мельмина Р. 257. 
Плодовозство #3н. 


1 


ТЕ Е 
АВ 


623, 


— псторн плодоволства 2345, 233. 
— рапаны озоловодства 229, >44, 


Пао2овие ввио см. приготовление | 
Олозоваго вина. 
Плодовый прессъ, Р. 258 
— в ягодный ореесъ Геркулесъ, 
Р. 254. 
— сахаръ, ням фруктоза 554. 
Пзодонерем® иная система 103яй- 
ства 22. 
Олоск!а раасфаъ 458. 
Илугь: ` 
— амерыкашской сметемы 47. 
англ! ск! е 48. 
бадамсирующ! плугь для оа- 
ровай цахоты Р. 64. 
безперелкивый 4н, Р. 43. 
градыль. ручка 4к. 
для полъема цёлины Р. 27. 
— подъема цвлимы мазь поДЪ 
З\ев Р. 39. 
— торфявыхъь почаъ Р. 84. 
корпусь, лемехъь, отвалъ, иожъ 
47 
луговый 253, Р. 361. 
маогокарпусмые $8. 
оборачивая!е пльста плусомъ, 
подвое обьрачивние при шн- 
рокомъ пластв Р. 44. 
— — — №000олно® обтрачиване 
при узкомъ оластв 
Р. 48. 


Е 


оборотные 49, 50. 

— съ подвижнымиы отвалами 50. 

оборотные съ однимь кориу- 

сомъ. системы Эккерта Р. 54. 

окучпикь 164 

паровой 63—65. 

— сь одиныъ дингателемъ 63, 
54. 

— система съ 2-мя двигателяма 
658. 


первобытный 6. 

передковые 49. 

руладло +7. 

Сакка БО. 

— съ предплужиикомъ хля глу- 

606 обрабьтки Р. 60, 
съ корпусами, поворачинаю- 
шимнся около общей оси Р. 53. 

типы атвалонъ. 

— — Е анга!Йск!@, А амерн- 
канскй, С  кулдьтур- 
ный, Е рухалловый Р. 
47 


трехкорпуслый Р. ВЮ. 

четырехкориусный Р. БО. 

Эккерга 50. 

Пиевмитическая созодовия еъ ба- 
ролиаыа зля проращиван я. По 
‘алламлу 571, Р. 573. 

— — — ящиками лая орорашина- 

и(я. е По Саладишу 571, 
р. 512. 
Поверхибсть пагрьва вакуумь-ап 
парата Р. №37, 
Погргбное хознёсгво см обработка 
вонъ и погребное хозяйство 685. 
Поджарипам:е солода 579. 
— — цилиндрический аппарать для 
поджаривамя солода 5729, 
Р. 578. 

— — щшарообразный аппарагь для 
полжариван!я созода 579, 
Р. 579. 

Подаемный  погребъ въ Реймев 
(приготовлене шипучихъь вивъ) 
Р. 639. 

Полжариван(!е зеремъ какао на пря- 
мом.. огив (машина) 635, Р. 695. 
Подольская поролв рогатаго скога 

281. 

Подсолнечникь 180. 

Цокупныя наи искусствемныя удо- 
брания 74. 

Полбы 107. 

Полевой плимъ 401 

Ро|укопию Ракоругит 180. 

Позомво (сортъ плиа| 613. 


739 


Полувысок!й или упрощенный по“ 
мозъ #20. 
Похулуги и зугы 639. 
Польлеры 30. 
Польско-китайская свинья 802. 
Померамеки гусь 333. 
Цомола схема 464, П. 
Цомозъ. см мукомольное промавод- 
тв 
Помъщен!6 зля мойки свекловицы, 
Р. 614. 
Попопы, Бр. зи. 
Раршиы аа 402. 
— оута 402 
— тешша 402 
Порошокъ какао 608. 
Портерь 627. 
Португальск й внцограль 86537, 
Портулакь 233. 
Рогы!аса о]етасеа 234, 
Посадки 4%са осавшя и весеяния 
[2 ъеоводетии 408. 
Поставь (мукомольмое проново- 
створ 414, 145 
— жерновь мой шей конструкциым 
р. 443 
— съ вештилящей (съ аспирато- 
ромъ) Р. 444. 
Посфнъ 89. 
аипараты 44я очистьи и сортя- 
ровки съмннь 5289. 
глубина залЪаки съыхимъ 90. 
густота посёва 90.- 52. 
опред лем! е всхожести сёмяць 


плодовыхъ деревьевь сВминъ 
вы 
подготовка посфвжого матерпа- 

ла #4. 
разбросмый Р. 91. 
рядовьй Р. 91 
сита (разд лин! съыянь по ве- 

зичимв; 55. 
яровые посЪвы, озымые 1ос%- 

вы 83. 
Почва: 

— вещ промесхожден!е и составъ 33. 
Правьльно посаженное дерево, Р. 253. 
Презервированиое молоко 855. 
Прессовамныя дрожжи 64. 

Прессъ для р®зка №16, Р. 515. 
— для выжимашя вывограднаго 
сока 655. 
— Мабили, Р. 656 
— дыффереищальный 
Биасваснег'а Р. 657. 
Проциовтать 2. 
Ирмборы для искусствениаго рез- 
ведем!я рыбы Р. 343. 
Принынка 249. 

— мо весь расщенъ Р. 251. 
позовину, ра‘ шепа Р. 252. 
— въ вырфаъ 251, Р. 51. 

— сближем:е (аблактыровка} 250, 

Р. #50. 
Прыготомлем:е „повылла“ 260. 
Приготонзене внима 647. 

— — бродьльвые затворы 661. 
бролильный шоуить Р. 01. 
брозильный чвиъ для кра- 

увагу ока» Р, 860. 
бражеше вишогралиаго сока 

658 


уш 4е раШе 657. 

вннограднаи мельмаца 652, 
р. 654. 

выногралный сокъ 649. 

выморозки 666. 

гопсоваиных вцив 649 

дифферевщальный — прессъ 
состемы Шисцьсцег‘а Р. 
657 

ликерныя, или слалюзя иниа 
655. 

машвиа 22я отбиран!и ягодъ 
и для раздавамаамя охъ 
653, Р. 855. 

общий видъ иомфщены для 
разланливания и прессовя- 
в!я винограла Р, 654. 


47 


системы 


40 

Праготовлен! вина: 

— — отл%леше игодъ вонограча 

ить гребней 64%, Р. 652, 
прессы для выжиманя вн- 
вогралмаго сока 455. 
прессь Мабиля Р. 656. 
прыгатов- ем! каг наго вцыа 
659. 
ралдавлинам: 
653, г 6853. 

сбаръ винограла #34. 

— — вь 1огамнисберг® Р. 

650. 

СЛааи Тайне Р. 

651. 

олодоваго вина 257. 690. 

— мельанца съ каменными 
вальцами для помель- 
чена плодовь Р 257. 

— переляижшая мельница и 
орессъ лая плодовъ Р. 


винограла 


691 
— — — плодовая мельница Р. 257. 
— — = ололовый в ягодный 


пресеъ Геркулест Р. 253. 
— — проссъ Р. эк. 
— — прессь и мельница для 
плодовъ (для пебольшо- 
го хозяйства, 698 
швоучихь иннь 652. 
Нальфарла способъ при- 
готовлениа ванъ 687, 
встряхиваи!е  бутылокь 
ввь. 
въ Росс! 690 
визазьшикь 697. 
дерогретел(. лозмровка и 
закупориваин:е 697. 
завязываш!е ипробокт. ппо- 
волокой и веревкой 687. 
сихее 6393. 
патземяый погрибъ 
Реймеь Р. 899. 
приспособлешос дла пере- 
мАщен!л бутылокъ, Р 
вя>. 
— тиражи 683 
Прима (сорть сигарь) 285. 
Приморск! @ хлопчатникъ 172. 
Пряигль въ С Америк® 102. 
Приспоеоблене дла перемЪ лен 
бутызокь, Р 646 
Гробковый илямъ. иля береет:. 401. 
Провансальская чечевыца 134. 
Производство масза (растытельна- 
го) 468 
— — вальцавый станокъ для ряз- 
мельче жмыха, Р. 4:3 
— гилраизичосяв аккумулято- 
ры 472. 
— раетичоск я прессъ, Р. 
1 
— машина лля товкаго пзмель- 
ня жмыта, Р. 474. 
— прессъ съ полвьжною оло- 
щадкою, Р. #71. 
Производство сахара 437. 
*— — и2ъ сахарияго тростника 501. 
— — = сахарной свеклы (све ло- 
сахарное производство) 
$02. 
— — сырца 512. 
— спирта 080 
Пракатыовито табачныхь жилокъ, 
машиыв 715, Р, 714. 
Промышленная изм вольная ся- 
стема хозяйства 993. 
Просвфтлев!е вина (оклейка) 663. 
Прор% жинан! в лЪса 403 
Просо 125, 414. 
— мтальямское 138, Р. 137. 
— обыкиорениое 138, Р. 126. 
Просяшое пиво 6828. 
Прочистка лЪга 407. 
Плулевое хозяйство 889, 847, 348. 
Пруды рыбные: 
— — иктометвые, ралеалтый (вы- 
рестные). нитаюпуе или 
вагульные (интомники) и 
зимовальные 348. 


| 


въ 


Ртовов ат1013 247 
— агтев!аса 249. 
— сегавив 245 
— Чтьг аа 316, 
— Чотеныеса 246. 
*- 1аы0НЫа 246. 
— эрзрова 246. 
Прязнльшый растешя 102. 
Ирявишенховъ, профессоръ 78. 
Пряншыя растеня 183. 
Итипеволство 320 
Роге 690 
Пудра 549. 
Риеси!а &тан!о!е 110. 
Р.!чуе, напитокъ 581. 
Ифаяльцск@ спасобъ полрзываня 
зозы (воад®льываи!е пинограда) 
— — — — высок 639. 
— — виз: 638. 
Пфе@ль (лЪеоводство) $98. 
Пчеломодество 391. 
— въ Росс!ш 393 
Ичеловодаыя школы въ Роес!пт 393 
Пчедь породы 391. 
Пчельшики 392. 
ПИшеничное зермо (уваличениое въ 
2 разя) Р. 415. 
Пмемячный крахмаль, 114, 546, Р 
547. 
— — зерно ржи, Р. 647. 
Пмешница (мукомольшое пропзиол 
ство) 414. 
— . пел №ежая (ТИМено ге} Ч ие), 
Р. 108. 
— квадратная Ширеффа (Здоаге 
Бев!) Р. 107. 
— обыкновенная (Тг|исим уш1 бага) 
Р. 108. 
Пылеотд®литель (мукамазьное про- 
извозстяо! 423. Р. 422. 
Пыршая овра 3179. 
Иятиистая ржавчина 110. 
Роесица абаш!в!: 110. 


Рагн (получеш!е арака) 603. 

Рагмитск:@ сыръ 377. 

Разбросвая сФялка 95, Р. 92 

— ручная 95. Р. 92. 

Разбросной посЪат, Р. 91. 

Разглаживане лягтьевъ табака (та- 

бачиое прамзволство) 214. 
Раззробители, делиитеграторн (му- 
камольмое пренаподство) 453, 
Раздроблен!е зерна 445. 
— вальцевый сташокь съ грузо- 
вымъ нажимомъ, Р. 445. 
дизмембраторы и дезингетра- 
торы 453. 
ростава 445. 
погтавъ съ одвой парой валь- 
цовъ, расположеиныхъ другъ 
налъ другомьъ. Р. 450. 
поставь сь 1вуми парамн вазь- 
цовъ лежащикъ другъ на дру- 
гомъ Р. 451 
пролольпый раярЕаъ фарфоро- 
ваго назка ГР. 446. 

рифлеше 447. 

— на заАЛОКЪ П2Ъ захкалеа- 
наго чугуна. Р. 446. 

трехвальцовый кольцевой по- 
ставъ Р > 

фарфоровые вальцы 448. 

четыреквальцовый поставь съ 

грузовымт. мажимомь 456. Р. 
44в. 

— — — — пружици. нажимомъ 452. 

Р. &19. 
Раззроблев!е бобовъ какао и уда- 
деве шелухы. Р. 696. 
Разливная, или зимнее пиво 628. 
Разлипиые сорта пива верхового 
бральшя 628. 
Разлинь пива 828. 

— апчаратъ дли нагиетавьн иняа 
изъ 601ки при помощи угле- 
кислоты 626. Р. 628. 

— баченочный кранъ Р. 625. 

— иасосъ лля очистки трубъ 618, 
627 


ИмЕННОЙ И ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


Различвые инты сахара 533. 

Разматываи!е зерна, гм мукомоль- 
ное производство, разлробитель 
ныя машоины. 

Раарыхантелями, — дисмембраторы 
(мукомольное пранаводстно) 443. 
Разсажннан!е лозы шпалерами 642 
Разсьвь ‘агенмахера 456, Р. $58, 457. 
— круглый (цилиидричесьй) 4% 

Р. 458. 

— плоск 4:56. 

— центроб®жный 455, Р. 464. 
Ракецеле (совтъ вииограла) 637. 
Разей В. (Ище!&И) 703. 

Рамбульв, 1впь оицы 811. 
Рамочный фильтпрессъ 591, Р. 522. 
Рапе |сортъ табака) 717, 

Рацсъ 178. 

Рапумпель 245. 

Расположен! перепускисго козпа. 

ка Р. 525. 

ВБарнаниа яа (тов СЪ! пепя!в 199. 
— пумог. 

— — №а]ог. 

Регал!и {сортъ сигаръ) 735. 

Вага (торм брожения) 557. 

Резела крисильява (церва), Р. 200. 
КенеЧа |щ1е01а 200. 

Нешая (сортъ сигаръ) 736. 
Редигауск:@ способь 638, Р. 610 
Ремедю (сорть табака) 7208. 

Реми Жозафъ 842. 

Ресслеръ (приготовлен!е внна) 659 

Ржапчина на хл&бномъ растении 110. 

цучка спорт, оа листв 91. 

ржлапчина на стеблф. 93, 

ота®льныя споры 93. 

телевтоспоры на листь 94, Р 
110. 

лист.я бпрбариса со озаковой 
ржавчиной Р. 109. 

Гжаной кратмалъ 547. 

Ризлье (свехлосахарное производ 
ство 534. 

Риса обрушиван!е 466. 

Рислингъ (сортъ иинограла) 637. 

Риеовое ипонское пппо 635. 

Рисовый крахмалъ 519. 

— — въ кускаль 549. 

— -- шЪ палачеахъь 5419. 

Рисъ (Огуза вата) 414, 548, Р. 153. 

— бологный 1:24. 

— суходольный 128. 

Релиска 22%, 833. 

Ректификац!я въ иимокурен!и 599 

Рактификащоммая колоныа 594, Р. 
305. 

Ректификацонный апоаратъ. Р. 599. 

НЪев Г.. (смородина) 247. 

Римпау 37. 

Раолировка 838. 

Раберъ (свекласахариое пронано1- 
стас} 524 

Рогатый скотъ $73. 

— — быкъ шортгорнекой поролы, 

Р. 284. 


— вемгеро - подольск{е рабо- 
ч!е волы, Р. 282. 
корова шортгориской поро. 
ды, Р. #86. 
в = швицкой породы. Р. 


дейчестерск!@ скоть 284, 
тезка брейтоябургской по- 
роды. Г. 278. 
Рожки (соорынья) 488. 
Рожь 114. 
Рокфоръ 278. 
Ромпылу {ремоду) сыръ 328. 
Романская саин:я 305. 
Ромъ 601. 
— Вайё-ромъ 601. 
— Расоп Вот 601. 
Россш: 
бойнн 391. 
— вимоху (+ен1е 604. 
— воадълыван!е винограла 63С. 
— — торговыхт, м ппомышлевиыхъ 
растев!й 163. 


Россия: 


Именной н ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


— растен!й достапляющихь вку- 
сонный и паркот. неества, 

— хавбиатхь раслем!! 105. 

нетор!я развита сельсхаго хо- 
зяйстви 16. 

коневодство 297. 

крахмальмое производство 546. 

лъсоводство 896. 

медоварене #30. 

м-лоращ!м 37. 

молочное тозяйетно 319. 

мукомольмае производетво 464. 

овцеводство 307. 

огородничество 225, 

орошеша 41. 

пивопарелное произвозстно 508. 

ндодомедсгио 59. 

ороизводетво сазара 509. 

птицеводство 321. 

пчеловодство 391. 

разв+ден!в крупшаго рогатаго 
скота 279. 

рыбоводство 84: 

свиноводство 80%. 

сырапарем(е 371. 379. 

табаководство 706. 

х1ьбоцекариое производство 
487. 

Роттера В х-аипарать (пнзоварон- 
ие проиофелитво| Юл 

Руаиская, мии франц ская утка 330. 

храликь 335. 

Ну а плезогим 198. 

Рубка лВса 407. 

Кирив 14аепв 249. 

Бишех асе\оча 284. 
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— раНепца 234 
Русская дерепенская илнпроствя 
овца 314. 
— крестьянская лошадь 296 
— свинья 30. 


Русск!е гуса 838 

Рухазло {плугЪ) 47. 

Гучкы (табакъ) 537 

Ручная рядоваи сФаялка, Р. 98. 

Ручной инструмешть 12 мотыже- 
иг фаре Сакка вь Плагонць 
Р. 97. 


Рыбоволные завозы 347. 

Рыбоводство 388. 

Рыбье гуашо 17%. 

Рысакъ руссмй 297, Р 296 

Рыжикъ 179. 

Редька 232, Р. 233. 

— масличная 17%. 

Р\зка, илы жомь 516. 
— для свеклы, Р. 58 

Рана, №. 161. 

Гуметнловскя овцы 314. 

Ръшетка длы фильтрыиашя сусла 
{Пнвоваренное производство} 613, 
Р, 612, 

Рютимейеръ 276. 

Рабима 403 

Радован вы - ния Шзеттау, 


— — — — 25Ъъзачатое присносо- 
блем!е рядовой свиз- 
ки фабрики Шлеттау, 
в. 

— — — — передача раловой с%- 
алка фабрики Шлет- 
тау 93. 

— — чавола Сакка въ Плагьнць, 

Р. 35 
— — — — — колеса съ ачейками 
къ ряловой еЪил- 
кь фабрик С 
въ Плаганц», 
Радовой посфвъ, Р. 91. 


Саваль (переганка спирта) 597. 

гагу 50 

Саке (сортъ пива) 625. 

Сакка. плугн В. 

— паугь съ орезитлужиикомт, ддя 
глубокой обработки Р. 60. 

Саккъ, Рудольфъ 62. 

Саксонск!й крестьянский — дворъ. 

планъ. Г. 14 


ЗассБагошусея  сегечае 556, Р. 
— шусодегма ©31. 

Засспагиш ос[па]е 221. 

Саладимь, (пневматическая ‹оло- 
зоныя съ ящиками для прораши- 
ван!я) 571, Р, 573. 

Салатъ 231 

— кочашный салать 234. 

— латукъ 234. 

— роменъ 434% 

Садепъ 409 

ЗаНх а|Ба 403. 

-- аигна 403. 

— саргеа 403 

— Пара 403 

— ушла 493. 

Саллерская порода рогатаго скота 
235. 

За! шо }г!4еца 340. 

— Бисво 340. 

— ва! кеНоив 340. 

Сальъваторъ (сортъ пива} 635. 

Саритаблиъ (сортъ табака) 7093. 

Сатуращониые котлы съ грлаввымъ 
иасосомъ, Р. 518. 

Сатураша 518. 

Сафлоръ 201. 

Сахара пронаводство, см. промавод- 
ство сахара 

Сатаристыя вешества 487. 

Сатхаривя мука 1,32. 

Сахарный ьудеръ, см карамель. 
— песокъ &®лый 533 

— трослныикь, см. тросташкъь са- 

харный. 

Сахарометрь 522. 

Салижение (привцака) 250, Р. 950. 

{боръ вииограла 618. 

— — въ 1югавинсбург%. Р. 650. 

— — Сьбеох ГаПице, Р. 851. 

Свекла кормовая 169 


— — сахариая. Р. 158. 

эккендорфскаи 159. 

Слекловичиая угрица или шематода. 
157 

Свекльвичный долгоносякъ 1688. 

Снвеклокопатель или свеклоподъем- 
иокь 15+, Р. 158. 

Свеклосахариое произволетво 507. 
— — батарея фильлровъ съ костя. 
нымь углемъ 530, 531. 

вак\ умъ-апоаратъь 526, Р. 526. 
52%. 

ваЛЬцовый стамокъ хдя са- 
ео зрастшика 504. Р. 
54%. 


вплъ стариниаго сахариаго 
вазола 08. 

виутреимость мельпицы для 
выдавливания сока изъ са- 
запнаго тростника 004. 

выпарные котлы 536, Р. 524. 

въ тосе 509 

лиффузоняая баттареа 613. 
Р. 514 

добыпан:е сахара пэъ сахар- 
маго тростника 301, Р. 502` 

лробилка для сазара пила, 
р. 534. 

нафузомшый способъ 516. 

камерные фильтрорессы 5321. 

машипа дла промывки сэе- 
клов/цы съ вращательны 
ми м%шалкамн, Р. $512. 

моить жю (сокопилтемнакъ) 
524. 

масосъ 
530. 


дла углекислоты 

путчъ аопаратт 534. 

обезсахаривам!е мелассы 585. 

обработка лиффузюомнаго со- 
ка известью 517. 

осможень, Р. 539. 

паровой грязевый масосъ. Р. 
330. 

печь для прокаливаня ко- 
станого угля 582, Р. 633. 

Свеклосахариое пронлводствс: 


741 


— котлы хля сврнистой са- 
туращы, Р 519. 

помЕщешие зля мойки свехло- 
внцы, Р. 511. 

прессъ зля р%эки 516, Р. 515. 

пронавозство сахара наъ са- 
харной свеклы ({сиеклоса- 
хирние пронзводство) 507. 

-- — - слхарпаго троетни- 

ка 511. 

сырца 513. 

раззичные низы сахара 53%. 

рамочный фильтриресеъ 581. 
Р. 252. 

рагноложеше перепускиого 
Киднаха, Р. 625. 

рьзка дли свеклы Р. 618. 

сатурашомные котлы съ гря- 
зенымъь масогомъ, №. 518. 

Сатурашя 518. 

СПосо4% выщелачиваня в0- 
дой Стгеффена ь 

- составъ тростинковато сата- 
ра 500. 

способъ Шейблера 538. 

трехкорпусвый вы па мой ан- 
паратъ 524, Р. 558, 

устииопка накумь-апмарата. 
мЕшазхн зла утфедя и 
иентрафуга, Р 578. 

утфель 53%. 


центрофуга дла сахара пила, 
Р 538 
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цеитрофугы 527, Р. 628, 539, 
530 


экономическое значеме са- 
харной — промышлеиисста 
537. 

Спеклоутомлеше 157. 

Спишья 29% 

глИекая 800. 

— англ йекая мелкой, чермой по- 
роды. Р. 30. 

бакомекли 302. 

веигерск:я, Маигалица 30%, Р. 304. 

вестфальская 5300. 

въ Ргиить 7. 

дикая (европейская) 3299 

длнимоухая 90. 

ии 1} Я ская (тыкай) 299. 

крупиая блая англ:йскае 300 
щи 

крупной б®лой аигл1й&ской по- 
ролы. Р. 801. 

курчаваа 3. 

маяголоцкаЯ 8032 

мазкой (Ъл0@ аагл!Аской поро- 
ды $01, Р. 308 

польско-интайская 808. 

поросята ся длиниоухой 
порозы, Р. 300. 

ромаиская 80$. 

русская, короткоухая (отродье) 
300. 


— средняя бълая зиглийская 301, 
— сцынонтерская 309, 
Свниья срелняя чермая (бершар 
скан) 301. 
Себраёть 14 
Зега]е сегеве 114. 
Зекс 682. 
Секумда (сартъ сигаръ) 725. 
Секъ (сиговая машима „Реформа“! 
462. Р. 462, 483. 
Зевсгая ть сигаръ) 735, 
Селекшя 100. 
Сельдерей 288. 
Сепараторы 319. 
— Альфа-Бэби, сепаратеръ 861, Р. 
882. 
— Альфа сепараторъь (Бергедорф- 
с! въ разр®аЪ 361. 
— Де.Лаваля 859, 
=. Лафельзта 859, 
Сералежис пли птиценожьа 149. 
Зеага НаИса 128. 
Снонрек!@ кедръ 404. 
Сявушыыя масла 585, 600 
— способъ Траубе очистки спирты 
отъ сввушиыхь маселъ 600. 
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Сигарвые ящики 224. 

— производстве свгарныхь ящиы- 

ковъ 724. 
— машина лля сколачиван(я ящи- 
кавъ Р. 724 
Сигаръ фабрикащя 718. 
— машина дал формовкы сагаръ 
73% р. э 

— рабочая комната на фабрык® си- 
гаръь изабстиой Фирмы 1/09- 
вет и, \о 18, Р. 1:25. 

Сиги 340. 

З! ге 690. 

смдрь $90. 

Сильшый хльбъ (Грэма) 437. 

- машипа Гезинка длмы опригото- 

влеши твста прямо нат аерна 
и, Р 47. 

Симейсь, аипарать лля коштроля 
спирта 595, Р 597. 

Симментальская порола 291. 

Сишй фраяконскй в.ноградъ 637. 

эаарш ‘а1Ба 183. 

— шута маи Вгачь!са пята 189. 
Угор 1шропдегаь]е 3 
Сирось кристазлическвй {вниограл- 

аыи сатаръ въ вид сиропа) 
553. 

— мальгозы 565. 
>1вагам Подопае! 507. 
иетомы лВеоволства 897. 

Спетемы полевого хозяйства: 

зериплая 22. 

первобытная 21. 

переложная 21. 

олозоперем® иная 22 

промышленнал, пли возьшая. 

травопольная 31- 

Сита (очистка зериа) 424, Р. 434, 
425. 

Ситивкь 409. 

Сито двойное оцникованиое для 
молока и сставиая часть съ боко- 
выми отверстамы системы Азь- 
борва Р. 351. 

Ситовайи машина „Реформа“ Геи- 
рыха Сека ‘мукомольное промз- 
водст8о) 462, Р. 462, 163. 

Скарифиваторы 56. 

Скамидаръ 414 

Складная 'паровам 
495, Р. 15 

Зе! егоцешо с!атов 498 

Зеогхобесга В яраптса 333. 

Зкорцашгръ 233. 

Слабое инло (полиияо) 632. 

Слалкое нива 625. 

Слаикаменка (сортъ винограда) 637. 

алк!я. или дикерныя вина 65% 

Сзива 245 

Саивкоотд®лнтелн, см. сепараторы 
360 


ВАС 


печь дда арыы 


Сзмвкоотдфлитель Бурмейстера м 
Вайых 360, Р. 359. 
— Лефельдтга и Леича (усоверш1 
820 
Смола 404 
Смородана (Н\Ь®ы |.) 247. 
Споповязалка 112. 
— въ работь Р. 113. 
— обща вилъ в Утройство сно- 
повязалки, Р. 11 
Совиншьоцъ (сорть НЯ 187. 
Сов®товъ А. В праф. 268. 
Сокольек!я оным 314. 
Соксзетъь 553, 565. 
Зо] апиш шщЬегонию 150, 523. 
Солея!е миса 858. 
Соловцовь 309. 
Солодовое мальтовнае взшо 629. 
Созолдъ, соложен!е 564. 
— аонаратъ 21я перем шиваш а са- 
зола при ты зерна 
на току 57%, Р. 827. 
— машына для отдЁлеша ростковъ 
580, Р. 5540. 
— — — очыслкх и сортировкм ач- 
меш! м лая удаления 
разбитыхь зеревь 568, 
Р 56%. 


— — — очистки солода Р. 607. 

— мельшица зал солода 609. 

— пмевматическая солодовня съ 
бара сапами пля прора- 
щизан!я. по Галлаилу 521, 
525, Р. 578. 

— — — ящиками для проращива- 

в:а, ао Сазадину 571, Р. 
572. 

— приспособлешя для взвьшива- 
ия солода (для обложения ак- 
пизомь) 609. Р. 608. 

— солодосушильня мапнивой фа- 
брики „Сеппапга“ въ Хемни- 
ц® 528, Ир. 577. 

— сосуды для замачивашя ячменя 

в, Р. 569 

— сушильных р\шетки 374, Р. 676 

— щилиолрическй аппаратъ дли 
поджармвашя солода 579, Р 
578. 

— марообразный апиарать дла 
и еренам солода 579, Р. 
575. 

ЗотЬся писпрат!а 403, 

Сре" 126. 157 

— обыкновенное 127. 

| — сакарное 127. 

Зогкпит васвагаит 129, 500, 

— ушкаге 127, МЮ. 

Сортираваше размалатаго продукта 
&53 


барабань 454, Р. 424. 

Кевае! паз: 0е 1`агенматера4 81, 
Р 41 

машина |‘агенмахера 1ля сор- 
решки крупы 441. Р. 450. 

— съ цептробыжиымь раз 

вомъ 455, Р. 454. 
=- разс®вы Гагенмахера 456, Р. 


раас® вт. пиднилрическй (кру- 
г-на @т #59, Р. 458. 

сортиравочная машина Козе- 
мана в Мартона Р. 85. 

сортировка Рабера Р. 84. 
„Трумфъ $3. 
тр!еры изи куколеотбарянки 86. 
р Ажаыя сортировки 82. 

. 87. 

Сосна 404. 406. 

— австр:йская илы черная 404. 

— веймутсва 404. 

— крыпая пли горшая 
Соешовов масло 401. 
Составъ тростинковаго 
Соутдоунскя ониы 9314. Р. 313 
Сока 1 


404. 


Сохранян{а верновыхъ продуктовъ 
185. 

Спаржа 298 Р. 237. 

Сиарклеты (молочвое хозяйство) 


357. 
Вр1оас\а о!егасеа 233. 
Споирта промаволетво 582, см также 
фабрикашя спирта. 
Спирть очищеиный 599. 
— сырой 599. 
— — добызаще спирта мзъ пло. 
довъ, $93. 
Спорыншья (рожки) 116, 488. 
Сиособь зыщелачивая!я водой Стеф- 
фгиа 535. 
— Шейблера 534. 

Средшая система зФешого ткоаяй. 
ства 337. . 
Ср&зыван!е верхушки лозы (в034%- 
зывам!е вымограда) 632 Р 64 

Сташц:н стеризизацюнаыя 353. 

Створожившее:я молоко (сыроваре- 
ига) 828. 

Стерилизащонныя стаиши 853. 

Стебутъ И. А. проф. 235. 

Стерилизация молока 353. 

Стерилизашовные аппараты 353. 
— — Альборна 353. 354. 

— — Геннеберга 354. 

— — Сокелета 832. 

Стерляль 342 

СтыатовскВ сыръ 37%. 


сахара 500. 


ИмМьнной И ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ, 


Стоутъ (вмоЕ) 627. 
Сточная, нлы сихзавшая  систома 
мальное пронзводств..) 54%. 


Судакъ 31. 
Суматрек!@ табакь 707. 
Супер осфаты 76. 

Зив всгоГа спварие 302. 
— — Фошевисиа 299. 
— — Гегв 255. 
— — Умаыа 

Япв). 

Суеловы 112. 

Суффолькская порода зошалей 295 

Суффольксы@ жеребецъ Р. 297. 

Сушен!6 табака 715. 

— барибанная табачвая сушилка 
Р. 115. 

Сушеный солодъ 574. 

Сушильные р®шетки 

574, Р. 616. 

— ©02710-машниной фабрики „@ег- 
ап: а“ въ Хемниц ® 5578, Пр 57: 

Сушилки Рейнольда 550. 

— Лукаса 260. 

— Рева 260. 

— Гайзеигаймсю_ сушыльный &п- 
парать 280 

Сушка полодовъ 958, 25%, 

— травы съ искусственной венти- 
зяц10@ вь стогатъь (но Ниль- 
сову) 2468. 

— — самонагрвашемъ 

Кслимейера) 268. 

Сцалоитерская свинья 802. 

Сыворотка 340. 

Сычугъ 371, 386 

Сычужный сыръ 371. 

Сыровареи!е 8:0, 

— американская м талка, Р. 873. 

— америкашнско сырные шожи Р 

373. 

въ Росе!н 3721. 829. 

гозлаилская лира, Р. 972. 

паровые сырые котлы, Р. 378, 

сорта сыра 35% 

сырный ножъ, мутовка, брек- 
керь, ?. 306. 

— Бергедорфск\® Р. 375. 

сыроварин л1я лимбургскаго 

сыра, Р. 372. 

— фирмы для сыра, Р. 374. 

Сьверь-американске табаки 207, 

Савосбороты 21. 

— меклевбургскИ@ 21. 

— ворфолькск!. намёшенный въ 

— простое трехпольв #2. 

— улучименный трехпольный 22. 
Германии 32. 

Сми какао иъ натуральную вели- 

чашу, Р. 69& 

— ткань с®ыядолей какао подь 
микроскоцомь. Р. 6. 

С®новорошылки 254 Р, 2569, 

С®рискислый амм!акъ 75. 

Свылкы 92. 

разбрасвая сфилка 96, Р. 99. 

ручная рязовая сфялка 96. 

радовая сфялка фабрики Шлет- 


{ва о. СуматрА и 


(соложешет 


{енособъ 


ТГ | 


тау., Р 33. 
— — — завода Сакха въ Плаг- 
виць, Р. 96. 
-. колеса съ ячейками кь ло- 
вой с®фялк® фабрики Сакка 


въ Изачвиць, Р. 91. 

пароная рядовая свалка 96. 

— — — Фоулера. Р 95, 

перелача рядовой сфялки фа- 
брикш Шлетгау, Р. 93. 

зв дчатое приспогоблене ря- 
ловой сЪалкы фабрикы Шлет- 
тазу, Р. %3. 


Табака сорта 702, 708. Пр. 207. 

Табвкь 2:2. 

— Виргинск! В или обыкиовенный 
(\М1еоцала цабасиюш) 222, 102, 
Р. 223. 

— крестьянсый пли ф!алковый 222. 
702. 


Именной Н ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


Табакь: 


— маржлаилскй илп широколи- 


окучинаи:е табачныхъь растеи! @ 
12% 

папушиы табака) 227. 

ручки (табака) 228. 

рябуха ‘ша табакь) 53?. 

сушка я упаковка табака, Р. 225. 

табачная пепелица 227. 


ь Нааеш 706 
Табачнае пройлволство 708. 
бараблниля табачная сушиыл- 
ка Р 724. 
въ №оссш 736, 799. 
женательный табакь 716. 
эвячен!е табака 709. 
нстор|я употребленя табака 
203 
хручен!е табака 716, Р 717. 
купительный табакь 714. 
машина для вырфоыван!я 
табъчвыхь жилокъ Р 714. 
— — — прокатааваши  табач- 
шыхъ жилокъ 715, Р. 
214. 
машина для  сколачипля| а 
сигариыхь ящиковъ Р.. 734. 
машина зля упаковки табака 
Р. 716 
микоганивъ 211. 
нхательмый табакь #12. 
— обработка табака 712. 
рааглажиная!е лыстьевъ та- 
бака 714 
сорта табака 702, 706 
статистическ!я данных объ 
употреблен!я табака 728. 
фабрикатия паопросъ 228. 
— сыгарт. 718. 
химнческ!8 соетавъ табака 
109 
— — ц&па табака 209. 
Таиценбергскай сыръ 879 
яглека 550. 
Тарарь 426, Р. 4 6. 
Тарелочная чечевица 134 
Татарския лошаль 292. 
Татарск клень (меклевъ, красио- 
си жникт.) 401. 
Твердый сыръ 878. 
Тиисть женательный табакъ) 716 
Теа ВоВеа 208. 
— сНшепив 208. 
— эта 20А 
— чт: а:е 208. 
Тенцигиег (еорть иняограда) 649. 
Тексель острова сыръ 379 
Телескопическ!и печи (хл%бопекар- 
мае пронаводстяо! 435, Р. 484 — 496. 
Твеобгошя Сэсао 205, 398. 
Тепахо, мексик. нанитокъ 581. 
Тегки шаружная и внутреоная (крах. 
мальное промаводетво) 344. 
Тервь 216. 
Терщ!я (сортъ сигаръ) 228. 
Тесватерсктя овцы 313. 
Техая ЪееГ 2985. 
Та дгапа (она 402. 
— рагу ГоНа 402. 
Т1Иеца сапеа 111. 
Тильзнтск!@ смръ 3:7. 
ТпутаПоа хидагы 340. 
Тшев уШкана 341. 
Тиртжи (приготовлен шипучихь 
эниъ} 682. 
Ташбьйнь (свеклосахариое прошз- 
волетво) 624. 
Тыянъ. Р 187 
Такайское солодовое вамо 629. 
Томасовъ шлакъ 77 
Томасъ Силней Гальхристь 27 
Тополь 403. 
— бЪлый, или серебристый 402 
— черный, или осокоть 402. 
Топчаговое примитивное присиа- 
соблента для полъема воды, Р. &1. 
Тоскашская порода рогатаго скота 


—_ иода а 


Торфяники луговые 35 
— моховые 35. 
Тгафисов {сортъ сигаръ) 735. 
ТтаБое 106 (сортъ сигаръ) 725. 
Травопольншая система полеводетва 
21. 
Тракененская порода лошадей 294 
Траллесъ (спортом®ръ) 600 
Траиспортировам:е л3са 403. 
нагрузка полфлочнаго ство- 
за ина пагомшетка сь помо- 
щью подъемнаго крана Р. 
408. 
— — а%сная жезфаная дорога сь 
мБ зав рельсамы, Р. 


Траубе: 
— способъ очистки спирта оть си- 
вутинхь масезъ 000. 
— теор я брожен!я 5862. 
ты выпарной аппаратъ 
524. Р. 521 
И проетой езвообороть 


— улучшевыей сЪвообареть 29 
Трерт. Майера, пазенть Крюгера. 
р. 86. 


— пли кухлеотбориикь 427, Р. 427, 
428. 


ТеНоНотш пупа 144. 

— ргатепве 143. 

— гереоя 1&$ 

Троствикъ сахарный., Р. 220 

— - уборка сагарпаго тростинка. 
Р. 221. 

ТеаЦа Гаг!о 839. 

— 1аспаг1ю 640. 

— за! ог 344 

— Чтоца 240 

Трюфель червый 409. 

Тчбег сЬагилю 4098. 

Тулуаск!@ гусь 333, 

Тульское гуси 333. 

Турецкя утки 831. 

Турнепсы 161 

Турь 2724 

Тыкаевные растения 235. 

Тесто см. мфепльвый маШИВЫ. 

Тэеръ. Альфредь Дашиль Р. 1%. 


Убой скота 891. 

— американская матниа, сли. 
малщая щетилу 3',0, Р. 388. 

бойил АгШаОГг Сошрипе вь 
Чикаго 330, 

бойня м промзводетао мяса 
продукт. Свифта м К #20 

маска, Уупотпеблиемая при 
$б0% скота 882. 

из боёмяхъ въ Чыкаго, Р. 
33° 

свамшей 831 

Уваровъ 201. $03. 

Улобреше 65. 

Угорь 341. 

Е: я порода рогатаго скота 

1. 


Уксусшое пранаволство 630 

— - дёберейнеронск!й метолъ фа- 
брыхьц!м уксуса посред- 
ствомь губчатой платины 
633.Р. 632. 

не уксуеъ 


цовый скорый соособь 131. 

орлеаискй способъ 631. 

приборъ для скараго получе- 
ня уксуса изъ спорта 831, 
Р 632 

уксусный грибожъ 631. 

уксусъ встрагонъ 633. 

И шое сатмрезиыля 401 

— еТизь 401. 

— ацбегова 401. 

Упокойка табака, машина Р. 716. 

Ор! апф 172. 

Упрощенный, изи полувысок!@ по- 
молъ 430. 

С-образаая пальмета персика въ 
цевту. Р 256 


9743 
Сгосувие оссоНа 116. 
ГргЧса @101са 176 
Усадьбы: 
— общ @ видъ аигл@ской фермы 
Р. 19. 


— — шотлендской фермы, Р. 20. 

планъ голланлекаго крастьяя- 
скаго двора, Р. 1%. 

крестьямскаго двора изъ во- 
сточной Голштиим!н, Р. 16, 

саксангкаго шли пестфаль- 
скаги крестьнискага двора, 
Р 14. 

уе крупиаго нывшя, Р. 


— шаарцаазьлекаго крестьяв- 
скаго двора, Р. 15. 

шлелаигскаго куестьямекаго 
авора, Р 16. 

— тотсаилской фермы, Р 19, 

— тиоы усадебь 18, 1%, 20 

СаШако сагфо 111. 

Утилизация отбросавь и побочныхь 
пролуктовъ мыводв1и 664. 

Утка 380. 

— зигли ская, эйлесбюргской по- 
роды 820 

былая пекнаскаи 281. 

дикая (крякуша) 330. 

каыега 31. 

каралииския 331. 

норыанлская 231, 

остъ-нидская 831. 

руаиская. пли 

330 


фриипузская 
— турецкая 331. 
шведскоя 331. 
Утфель 524. 

Ухоль за льсомъ 394 
Ушаты дла молока 351. 


Фганцузск!@ кроликъ 337. 
Рафа ушраг!а 133. 
Фабрикация бисквитовъ (сацеа) 438 

— — вальцовая мышниа дзя ори- 
гатовлея!я бискинтваго 
ть:та 430, Р. 439. 

машина лая приготовлен я 
бискиатонь 491, Р. 491, 492. 
— — — — королевекаго бн- 
свита 494. Р. 496 
потъемиая машниа для би- 
скпитоь 413, 
различиыя бнекантиыи фор- 
мы, Р. 435. 
— фолмы для вырфзываша 
бисьвитовъ 142, Р. 
Цфпиая печь со ступенча- 
тымп свозама 493, Р. 493 
Фабрикаця спирта 590. 

— — акцизь мл соиртъь 604. 

— — аинарать для охлаж 1е1я 2а- 
тора (кохолальмикъ) 588, Р. 
568 

— -- улален!я шелуха 687, 

Р 548. 

аппьратъ для 
картофеля 
554. Р. 53% 

апипрать для опрез®лешя 
скороста хдестидлаше, Р. 
598 

аппаратъ Сименса для ков- 
троля соарта 597, Р 597. 

бапта 670. 

— снекловачная 591. 

Бартель, Р. 588. 

баттарем для фильтровавя 
„сы того® спорта, Р. 598. 

брожение 589. 

водки и ликеры 001. 

гланное брожеше 590. 

данный о произволительно- 
стн всвокуленныхь ааво 
ломь въ Росси в за-гра- 
инцей 003 

дикое Срожен|е 490. 

дображиван!е 591. 

— дабывам!е сонрта изь карто- 

фели 583. 


74+ 


— — добываня 
довь 5932 

Фабрикация спирта: 

дрожжевое произвожтво 
(прессованныя дрожжн1804, 

зашариван{е картофеля 531. 

авпаривавие Гейнце при боль- 
шомъ промаводстяф, Р. 586. 

запорнакь Бома 584. 

— Гейние 58% Р 586. 

заториые чаши: 585. 

пстечея!е спирта Р. 596. 

ыпмина для мытья карто- 
фелл. Р. 533. 

очистка сипрта отъ сивуш- 
выхь маселъ (по Тра) 6е) 
вю 

персгпика 592 

фракцониая перегошка 593 

перегониые  аопараты 392, 
Р. 591—594 

Перегонный аппаратЪ злЯ 
опред левия солержая!я 
алкоголя въ затор\ и бвр- 
3ъ Р. 190. 

полученте алкогозя изъ зер- 
нового х4ба 533. 

получев:е спирта изъ в2е- 
ментовъ 52 

помъщене для брадильныхт 


спарта изъ 020- 


РЕ 


чановъ 290, 
— — празварытезьшое — брожеше 
зза. 
— — — сппртоочнетительнато аа- 
вода. Р. 60 


расположеше вынокуревнаго 

завоза. Р. 602 

— распредвлен!е пара въ аппа- 
рат Гейнце, Р. 597. 

— ректификалиовиый еппарать 
509, Р. 599. 

— — — коловиа 594, Р. 535. 
РхогЦаз (сортъ сигаръ) 725. 
Ракорпугим езсШевиита 131. 

— имагсию 141. 

Рахов яПуаиса 400. 

Рнаго (сортт. пива} 622. 

Пьляеа! пя уо|дагм 230 
Фасоль, турепк:е бабы 290. 
Роввтевит оПешые 138. 

— @шеа 188. 

Февтель (волошск@ укропъ) 188, 

Р. 1х 
Фенхель римск!@ 188. 

Ферыа см. усатле.ба. 

Ферменты 376. 558. 

Феска (петочвый аппаратъ) 344 
Р1догадов - Газой (сортъ сигаръ) 

938. 

Фильтровал:е мины 669. Р. 669. 

и. спирта (батарея), Р. 


Фиика (порода лошадей! 295, 298. 
Фишеръ. 3. (производство сахара) 

497, Р. 438. 

— (теория бражения) 562 
РиугорМага таТГаяаия 10% 153, 543. 
Флалкан:.& табакъ 229. 702. 
Фаамыцидская порода лошалей +35. 
Е порола рогатаго скота 

5. 
Флегма (фабрикашШя спирта) 594. 
Рог Поа (сортъ сигаръ) 735, 
Фойттланлекий скоть 288. 
Форель 239. 

— логасниая 340. 

— озерная 340. 

— радужная 340. 

— ручьевля 340. 

Формопая культура плолопыхъь де- 

репньеяъ 254, 256. 

Фогфориты 76. 
Фоулеръ. Джонь 63, 64, 63. 
Фрай Бентосъ-гуано, искусствеи- 

вое удобреню 386. 

Кгахюотз отсев ег 401. 
Фракцониая пгреганка 693. 
Франконския попазда круннаго ро- 

гатаго скота 283. 

Фраикфуртекая колбаса ЗАЯ 


— Чершая 665. 

Французский сыгъ (парчезавъ) 377. 

Фрезешусъ (химикъ) 638. 

Фрпоь 364. 

Фруктгоза. ила плодовый сахарь 
5 

Фрюлиигъ 206. 

Фурмнитъ (сорть впмограла) 637. 


НаЧаппоя (сортъ сигарь) 285. 

Наия|а (сорть пниа) 615 

Хар!хсь _ 40. 

Хаойнын деревья 393, 399, 404. 

Хвощь 419. 

Хей.иивукь {короткохвостая овца) 
пит 

„Науяита Р]агцег” |машлаа для 
наефна кукурузы, 123. 

НейацЛоа апочов 18%. 

Хересь  мальтонвын 
шерры) 629. 

Неегодега веПасн 157. 

Нироеце смукомольвае проиавод- 
ство} 499, 429 

Нтеиз апрогената 320. 

— Папщег 320. 

Хлопчалииьъ 179. 

— машима 4:я уборки хлопка, Р. 
12% 

Масо, илы Фиа| 175. 

пагаппый 172. 

проморсь@ 172. 

сЪмя хзопчатияка. Р. 170. 

торговець хлопка въ Бом4е® 
Р. 111. 

ХлАбныя печи 483. 

— — паровая хлфбопекария бре- 
елявьлекаго потребнтель- 
паго общества, Р. 485. 

паровыя хл6бщыя печн 465, 
Р. 484. 458. 

склалная паровпя печь дла 
армь! 485, Р. &86. 

телееконичееня печн 435, Р. 
454, 496. 

ц%ппая печь со ступенча- 
тыыи валами (для бисквя- 
товь) 413, Р. 493. 

| Хльбанекарное пропэволетво 476. 

— ем. хдЪбныя печи 

голсфортский г орошокъ #78. 

зпожжи 478. 

кислое тесто 418. 

машина Гелинка для приго- 
товлен!я 1Фета прямо маъ 
зерна 637, Р. 482. 

мВенльныя машины 480, Р. 
480 

перолвежная мфенльшая ма - 
тина въ работв 45, Р 
483 

перезпижныя маспльныя ма 


(солодовое 


РЕЕ | 


шины дан армии 432, Р. 
431. 
— — сильный  хз%бь (Грэма) 


{КгаПЬго{) 487. 

солержашие пыгатечьвыхъ во- 
шесть, различвыхь сор- 
товь х4%6ба (по Кешигу) 
4727. 

суловая мВсильшая машина 
453, Р 48а 

— — фибрикатмя бясквитовъ 483 

Хыфль 14а. 

— гусдипмй 184. 

искусственный сутщильши хы ля 
185. 

сорта хм%Ъля 185. 

хм®левли плетут 183. 

хифльникь 185. 

чирицскь хм%Фля. Р. 183. 

шнафериан культура тм%®ля, Р. 
185 

Холмогорская порада 278. 

Хололильипкь 352. 

— въ разр2% 351. 

— зяя бутылочнаго вина 681. 

— для затора (фабрикаця спи]\ в 

588, Р. 539. 
— для молока, 351. 


НИ, 


Никввой и ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 


— Лаурепса 352. 

— тарелочный н трубочный (пизе- 
варевное производство! 416, 
Р. 617. 

— цилинарическ, Р. 353. 

Нагавьт ФяйсвНиюм 117. 

— тищаге 117. 

— Бехазисвит 117. 

Хрвнь, Р. 188. 

и 1оро1о8 193, 614, Р. 193, 
184. 


Хапшохушш ргрегиа 190. 
Цейлонск: табакь 707. 
Целлюлоза крахмальная {>41 
ЦентройЪ жная соргировка. Р 87. 
Центробдъжный разг®въ 455, Г. 451. 
ета для сахара оплэ. Р 


Центрофуги 5327, Р. 528, 328, 530. 

Цесарка 334. 

Цига@ская овца 314, 315, Р. 314 

Сейа оМетагим 507. 

Су4оа уш! канва 256 

Циклонъь (мукомольное провзвол- 
стпо) 422, Р. &3. 

Цнкор!@ цафточиый стебель п ко- 
рень. Р. 210. 

Севотат Еоаа 24. 

— Пмуфоз 219. 

Цилиидрическ!я сита для очистки 
перпа 424, 454. Р. &24 425. 

Сага яго! ушоы 237. 

Сппамовош Сеу!ошешю 193. 

— Сааяа 193. 

Цяпзеръ 379. 

Сург!пив багЬагз 341- 

— сагро 41. 

— яроешагя 311. 

СнгаПоз усщагиы 238. 


Чай 208. 

— китаёск!й чайный кусть (ТЬса 
Нега! м), Р. 209. 

— чайнля плаитащиа на о. Цей- 
лом®, Р. 210. 

— чайные складочные магазины 
на а. Ява, Р. #211. 

Чебакъ 341. 

Чедлеръ (сыръ) 828. 

Черевокъ 24%, 

Черешиая 245. 

Черная чечевица 134. 

Черноморск!& скоть 281. 

Черный корень (скорцояеръ), Р. 

234. 
Черлачиыо элеваторы 432. 
Чернильный, алым аветр:&ск!@ дубъ 
339. 

Цериол$сье 399, 404. 

Чеспакъ. 7. 

Честерь (сыръ) 828. 

Чеченица 133. 


— круппос®мяняая: — тареяочная 
чечевица 134. 
— — обыкновешная, или 6% 1ая 


нровансальская 134. 
— мелкос!мянная малая красная 
131. 
— — марсонская 1`4 
— — черная 134. 
СВ \а. пил папятокь 581. 
Чилийская селытра 74, 75. 
Чубуки (аозд®лываи1е винограда) 
635. 


Шамберлэнла колба 558. 

Шачпаиския нина 62. 

— — сарта шампалекихъ пимъ 6987. 

Шаптазьааця сина 663. 

Шаролезская порала 235. 

Шагень (приготьозем:е виша) 64% 

Шатровый спогобъ разсаживаня 
лозы #43, Р. 641. 

Шафранъ 202. Р. 202. 

Шпаяиъ (теор!а брожения! 563. 

Шаарца способъ (лобываие е28- 
накь} 358. 

О] зарцвальдек(й крестьив. дворъ 
Пзанъ. Р. 15. 


Нуеввой и ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 133 


Яльблингъ (сортъ иннограла &:7. 
‚эльзасскй способъ подразыван:и 


\Шварцсабергск!й сыръ 3:1 


Штоманъ (получене арака) 6172. 
Швелка (порола лошадей) 25: 


Шубартъ 14° 


Шведская утка 331. 

И вейцарск!й | змментальск:@ сыръ) 
374 
И'вицкая 
У81. 

Шасцкой поролы корова, 230 

\Чеелиронаи:е пнма 664 

Шейблерь ‘свефлосахарное прима 
волегно! 536. 

Шелухы ула..еве (апоарагь) 587, 
р. 583. 

Уесверв (сортъ пива) 613, 

Шерри солодоное (мальтоиный те- 
регъ) 629. 

\Мерфь (молочное хозийстяо] 355. 

Шипучя вина, см. прыготовлене 
шипучихь выыъ. 

Шареффь 101, 

М лезамгеьа крестьянск!й  дворъ. 
Иланъ, Р. 16 

'Цлезвнгъ-голштиаская порода 20- 
шазе@ 295. 

Ш зейленъ (тепрИя брожешя) 6581. 

\Шмельцлеръ (сорть табака! 705. 


порода рогатаго скота 


Шюгаенбахь (уксусное промавол- 
«тво) 631. 


Щанель 234. 

Щеточная эериасчистительная ыа- 
шина 430, Р. 410, 431. 

ШЩеточный аппарать Феска (крат-| 
мазьное пронанодетво) 544 | 

Щука 341. 


Ядамскй сыръ 377. 

Эккерта плуги М. 

Экомомыческое вначен!е сазарной 
промышленности 527. 

Эксгаусторъ, вентиляторъ вытяж- 
ной 4321. 

Эксплоаташя леса 321 

Экспортисе ппио 825. 

Экепортъ масза 368. 


| Экетирааторь. Р. 55. 


Элеваторъ въ Канзасъ-Снти 137. 

Элеваторъ въ [‘ал8я1 во времн па- 
стройки, Р. 140. 

Эдеваторы 187, 141, 436, Р. 435, 437, 


лозы (возд лыване винограда) 
842. Р 811. 
Эммевтальски@ сыръ 376. 
ЯЭмульсинь 553. 
Яндешек:а гусь 334. 
Эадин!й 234. 
Зявимы (брожеше! 550. 
Эрготиамь 4нн 
Эсмеральла (сорть табака) 704 
Зспарцеть 145, 353, Р. 144, 
Эстрагонъ (сорть уксуса! 645 


Яблокъ сорта, Р. 242. 
Н6бловя лусешъ 258. 


разская 256, 


Ябзочиое вии 890 

Ява (еортъ табака) 709. 
Яворъ, цан б%лый илень 9301 
Ягидныя выва 890. 

Ягоды 247. 


лъеныя 409. 


Язвеиникъ, Р. 147 
Якобн, Стефаяъ Людвигь 343. 
Нкъ 274 


Шыитлукъ 235. — корабельный — Фзеншаторъ пт | ЯнонскВ табакь 707. 
Шортгориская порода крунваго ро- штет1 нискомъ аерисзраныли. | Нровые посевы 89. 
гагаго скота 234. ш*», Р. 438. Неевь 401, 5% 


Шортгориской поролы быкъ. 281. 


— отдвлеве  траспортеровъ въ 


Ячченный кразмалт 547, 


— — корова, 255. элеватор „5соЧ5В Соорега-; Ячмень: 
Шотланлевая Фермп: общ вил, уе чпо ее 506161“ въ | — голый 118. 

Р. 13. Эдиибург®, Р. 141. -- двурядный 19090, 115. 
Шотландек!е боны 297. — передамжной зерноподъемвиыкъ. | — обыкмовенный. Р. 117. 
Шанвадъ 233. телескопъ #40. Р. 441. 443. — Ориготовлен!6 солода ыЭЪ яч 


Шроиширскя овцы 314. 

Шторуйек!@ споеобъ позрфаываня 
лоаы (воалельнные пиво ради) 
сд, Р #40. 


поланжиой корабельный зеряо 

полъемникъ 438, Р. 439, 440. 
— чепдачный злеваторъ 48%. 
Эль 67 


меня 564. 
составь ячуеня 566. 
четырехрядный 117 
тестиралный 101, 117. 


Каталогъ изданий 


Книгоиздательскаго Т-ва „Просвфщене“, 


С.-Петербургъ, 7 рота, 20; 
городское отдфлеше: Невсюй пр., 50. 


Главное представительство для Россы Библюграфическаго Института (Мейеръ) 
въ Лейпциг м Вун%. 


Августь 1904 г. 


Сочнивня справочиаго характера, 


ЕЕ ИЕН 
Большая Энцимлотед м. Сцоварь общедост. св® ли! ис вс®ыь ограсл 
знав!я, подъ общ. редака. С. Н. №Южамова. 10.000 рис. карте а олаш въ 
теист® и на 1000 отл прил. -— 200 в по ВО к или 20 т. въ роев шолукож. перепл. по 
Илама ремомемдавама Га Унр мъ в0ею-учебы. 200-м аъ фумд. быбл. 
129. кормусоеь м воем. уч-щ®. 


Географичесн атласа. в 2. карть и 26 л. плановъ городозъ въ 4. — 
13 в. по 40 к., въ роск полушож перенл 


Барта театра руссно-японской войны. Разы. 31><16 в. Въ о6- 
ложи® съ алфав. указ мазван!8 65 в, съ перес 80 к. вакл ив кол., съ кольц,. 
1 р. 530 к, съ перес. 

Календарь на 19085 г. отрызиой — па хузож. издюстр картом® 


г ы = ва металл ПОдСт. съ дугама даа перелистыв., 


Всем:рная библютема, 


Собрашя сачанен!Я лучшихъ странных м руссимхъ писателей. 


Крылов. И. 4. Резвища В. В. Каллама. Хузож. ть, — 4т, по 75 а. въ 
изащы. код. оерепд, 


Пушнимь, А. С. редакця 2. 0. Морезева. № хулож. прил. — 8 т. въ 
изещи. вол. нерева. 
1-5@ м 8.0й м. домущемы Уч Ком-тожь М-стеа Нар. Просе. въ учен. 
библ. сред. м имлы учабы. гваа-мб М-стеа, мужск. м жена. вв быбл. учым имея. 
м соминар@ м в 6627.4. нар. чыт м библ. 


„Лермонтовь, М. Е). Разлакци 4. М. Вевденсмаго. 1% худож. прил — & т. 
по 76 жк, въ изящ. кол. неревл 

Помяловснй, Н. Г. Портр. а бегра 6. автора, состаая. М. 4. Блано- 
аъ демаюмию. 10-в ыыдама — @ т, В р., въ изащиы. кол. перецл. . 

Пздама бемущиме Уз. Каи-шомь М-сиче Нар. Просв. ав учам., ва 

в09р.. быбл. ередм. учебы. лав-м@ М-ства м ва бел. мар. чит. м быбл. 

Островск@, А. Н. ! редакция М. М. Имеаревв. тЫ а —_ 
и др. худож. прил. — 10 т. 16 р, въ изаши. кол. перепл.. ‚. 


Потъьгинь, 4. А. 1 резакця аетера. Поргр. и фавсимале его.—12 т Ш р. 
зъ пзаши. код. береил. 


* 
Сочинения по исторйи, истори мультуры, литературы и искусства, 
р. | к 
молъта, Пер. съ дом. шав. русск. учецыхь 360 прил. — 90 в. по к 9т . м | — 
Н.данм ремомемйавимо Гл Упр. воеммо-учебы га4-м0 модаьд. учебы, 
за9-ямь; 1 т обобрама Учеби. Каж-момь Собств Еза Императорсмаза Не- | 


лычаства Кри по учр. Иммер. Марфы для фумд. быбл. среди. учебы, зав- ма 
6-теа учр. Иммер. Марчы. 


Нстормл человъчества (в-ежрыдя чстора). Общ, редакщя Г. Гель- | 


1 1-.@ т домумщамь Уч. Кли-момь М-стеа Нар. Шресв. 03 учен, сред. м | 
стары вогр., быбл. сред учоб. 244-м%@ М-сэича ы 6% белтл. нар. чыт. м Яд 


Полрибные иллюстрированные иросоевты зысыхаются 96 требованию безнлатно: первый выптскь каждяго 
сачаненя, дя ознакомленя (% ним, — за 6 семаком мерохх Допускается зануетка платежа 


Нстомя первобытной культуры. соч. дрь г. Шурце. Пер в к 
409 проф. И. Н. Слырмова. @&34 рис. в 3: худож. прил. — 16 в. 00 3) к, въ роск. 
полукожм, пер. ео ее ме ее н.о № |1 ® |0 

Нсторйя нъмецкой литературы съ древиЪАш. врем. до настоищ. 
времени. Соч. профф. Фр. Фоета в М. Коха. Переводъ проф. 4..7. /оводыма. 

93 худож. прил — 15 в. 00 60 к, въ роск позушагр. перепл. „....... 8 | 60 


Ном ремомендовамо Уч, Кол-томь М.стеа Нар. Просв. для фунд. 
у учен. стар. вер. быб4. среды. учеби лаведемй М-стов; ремомемвовамо Уч. 
Ком. Собстя. Ею Императорсмаас Велычества К-у4мы чо учр. Импер. 
Марфы дла фунп быбл. средн. учаби. зав. В-ства учр. Нжнер. Мары! допи- 
эзщемо Уч. Кол. М. ства Зелд. ы Гос. Ни. въ быбл. подол, М-стеу среды. учаби. вав- мг. 


Нестория искусства всъхъ временъ и народовъ. Соч проф. К. Вер- 
мам, Пер. подъ рел. А. И. Сомова. 150 излюстр. м 130 худож. прил. — 60 в. 
1040 к шлы Вт. вЪ роск полукож. перепл. .. еее 


Сохровища иснусства. 100 гезмогравюръ, разы. 81><88,, сашт. — 25 в. поВр. 


23 


Сочиненя по естествознанию, 


Эброздаще, общеласт. астровом!я. Соч. д-ра В. Мейера, бывш. лирект. берлинев. 
„Урам!и”“. Пер. сь допози. м ужават. по русск. астрои. 2-рь прод. С. Ц. 
Глазената. 287 рис., 41 худож. прил. -. 15 в 7 р. 60 к, въ роск полукож. перепл. 

| 


Издана реножемдовамно Уч. Ком-тонь М-ства Залл. и Гос. Им. для быбл. 
подейд. М-стеу учебы. зав-ш@; ремомендоанмо Гл-мъ Упр-мь воекно-учебм. 
ваа-м въ ротм. быбд. двухь отарш. кл. кад. кормусовъ: одобрено Уч Ком-томь 
М-етияа Нар. Пуосв. для Фумд. м учен. стары. возр. библ. среды. учеби. зав. для 
бьбл. учыт. мис. м ем, для учит. быдл. мыш учил. м для базмл. мар. чиюылл. м библ. 


Нота земли. Соч. проф. М. Неймжайря. Пер. съ дополн. проф. Ульоль 
вал.. сь дополнениями по Гео. Росс!н в указателемь по русск. 4-р, полъ рез. 
проф. А. А. Лмосюрамцева. 1129 рше. 38 худож. прил. — 20 в. 1? р. 80 к — въ & 
роск. полукож- пвр902, ‚еее ао, 

Надаме рекомемдовано Уч. Кол-тожь Мства Нар. Пров для оста 
средн. учебы заа-м@; репомемдовамо Уч. Кол-тодь яры Сабеыа. Езо Ижине- 
раторснаго ПНеличества К-ри по учр. Иммер. Марфы для фумо. быба. 
с] дн. учебы. зав-м@ В-спыа Имтер. Мар(ы: ремомемдовами Гл. Упр-амь воекио- 
учеби. вав-мН модеад. учебы. 24а-ящ%: одобремо Уч. Ком-томь М-етеа Зевл ы 
Гос. Им. Эля быбл. подетд. М-сжеу учебы. вая-му@. 


Вселенная и чезовьчество. . Сеч. проф. Г. Кремера. Пер. водь рез 
проф. 4. Ц. Догеля. 2000 рис. и мы прыл. — 100 в. по 40 к пли 6 тт. мъ пер. по 


Жизнь природы. соч. д-ра Выльельма Мейера. Пер. подь ред, проф. 
Н. А. Гезехусв. 29 худож. прыл — 15 в. по 50 к, въ роск полукож. переол. . 


Земля и жизнь. Соч проф. Ф. Ратцели. Пер. подъ ред. проф. П. И, 
Кретога. 400 рае в 67 худож. прил — 30 в. 00 50 к, въ роск. полукож перепз. 


Жизнь растен. соч проф. 4. Кернера фона-Марилаума. Пер. съ ло- 
пола. и быбл!огр. указат. поть ред. проф. М. И. Бородыма. 2100 рис. и 65 
худож. прыл. — 30 нып. 12 р. 80 к, въ 2 рос. полукож. перевал... ..... 

Издама реможемдовамо Уч. Ком-томь М-стаа Нар. Прове. для учит. 
быбд. учаби. зав-тй, дю претод, естестьвогнан; одобремо для учен, стары. 
#02р., библ муж. зимми ы реалем уч-щз; ремомендовамо Гл. Умр-ащь вогимо- 
учабм. 2а6-и1@ въ 6умд. быбл. м еъ роты. быбл, ГУ "11 кл. каб кормуоовь : оВобрема 
Уз. Ком-томь М-ства Зема. м Гос. Им. дди быба. тодеьд. М-стеу учеби. ваа-му@. 


Проистождене животна:о мра. соч проф. В. Гааме. Пер. подъ 
ред. проф. Ю. Н. Вагмера. 463 рас. и #1 худож. прил. — 15 в. 6 р., въ роск. по- 
Зуко сорецл. ; „о. - соо ео оно ооо е оо 

Назон ремомемдовама Гл. Упр. воеммо-учеби. 04-м подетьЭ. учебы. ваг- 
яз; одобремо Уч. Ком-томь М-ства Нар. Просе. для фуд быбл. остъхь ср. учебы. 
лав-мз@ М-стеа, м въ особ тьхЪ мл имгь, де препод. огтастьаонодииниа ; одобремо 
Уч. Ком-том% М-стед Замл. м Гос. Нм. дли быбл. тодеп8. М-стеу учебн. зав-муй. 


Жизнь животныхь Брома. Пер. подь ред. профф. 4. С. Довеля и 
М. Ф. Лесоафта. 1179 рис. и 81 худож. првл. — 60 выпуск. по 85 кою., въ 8 
роск. полушагр. перепл. - ‚еее С РЗ 

Издазыв реномемдовамо Гл. Уяр. военыо- учебы. зал-мий подетд. учебн. зав- 
ямь: одобремо Уч. Ком-томь М-ства Нар Просв. для учем., старш. вогр., быбд. 
всъгь ср -учебм. зав. для быбл. учит. инст. м сем., для быбл. юр. уч-щь, длж гыдачы 
т маграду учем. стары. кл, а такме для бела кар. чит. ы быбл.; одобремо 
Уч-лъ Кон-томъ М.стеа Земл. м Ге. Им для быбл, подеяд. М-стеу учебм. заа-чёй. 


Человънь. Соч. проф. 1. Рамме. Пер. подъ ред, проф. Д. А. Керопчавешаво. 
1398 рис. ш 41 худож. прил. — 30 в. 12 р,, въ 2 роск. пс лукож перепл. я 

Издана ремомемдовамо Уч Ком-томъ М-ства Земл. м Гов. Ил. для библ. 
под:ю0. М-стяу учебн. вав-м*@, рекомемдовамо Гл. Упр. воеммо-учабы. заведам& 
#% фунд. быба-кы кад. корпусоеъ. 


Палуобные палистририванные проспекты зысылаются ис требевантю Позюлатно яервый зынуекь каждаго 
Сачанен я. 44 ознакомлен СЪ ЕБЫЪ, — 38 6 семиком. марокъ. Довускается разсрочка платежа 


Народовтъдтьзне. Соч. проф. Фр. Ротчыеля. Пер. съ зополнен, проф. А. Кором- 
чеосшаза. 1103 рис. в 82 худож. прил .— 388. по 88 и, въз роси. полушагр. переша. 
Нгдама допучието уч. Ком-тоаъ М-ства Ноу. Просе. в® учен., старщ. 
вояр, быбл. средм. учебы. 206-5@ М-стоз Ш аъ быб4. учим мист. м сежни, а тахже 
аъ учым. библ. гор. уч-чь; дбомумемо Уч. Бом толь М-стеа Занл. м Гое. Им. 

Аля быбл. подетд. М-стду ср. учеом. гав-мГ а. 


Красота формь вь природ. соч проб. 9. Генмеля. Пер. нодь ред. 
проф. А. 0. Дожвля. 100 болыт табл. еъ опис. текетомъ. — 20 в. по 1 р, въ изящл. 
И ты. 


Африка. соч профф. В. Омварса в Ф. Гана. Пер. Д. А. Коротчевскаго. 200 
рис. ш 32 тудож. прил. — 15 в. 00 60 Е, въ росв. полувож. переил. ..... 
Нда допущено Уч. Ком-толь М-стыа Нар. Просв. в уч. библ. естль 

ср. уч 299-99 М-сима, а также вв бет. мар. чыт. ы б-им. 


Популярно-неучмые «лъбомы мпртима 0 осмлегтаовнам! 0_ы апову ды. 


Альбомз картин по аоолойи мленопитающить. Токсть 
проф. В. Мармаллал. Пер. Г. Г. Якобсона и Н. Н. Зубовекаю, съ през 
проф. Ю. Н. Вагнера. 258 рис. Въ авашн кол. переил. „...... о... 

Альболь реномембовамь Уч. Кон-тояь М-сима Нар. Пре. для фумд. 
библ, встхь ср. учебы. ва0-м$ 8, для учем., старих. возр, быбь. муж, зымм, ы уаадам. 
У*., 49 6464. учит. ымет м сещ. ы длЯ учит. быбл. мылш. уч-шв.; бонущмемь 0% 
батал. мар. чит. м бб-кы; одобремь Уч. Кол-толь М-омеа Зели. ы Гос. Нм. 
9ля быбл. ср. овльско-505. учебм. эде-мз@. 


Альбомь картине по зоолоци птица. ! Тексть проф. В. Мар- 
щшилля. Пер. Г. Г. Нжобсоьа и Н.Н. Зубовском, съ през проф. Ю. Н. Вазмера. 
23н рес. Въ иаяши. кол. перед. ‚еее еее 


Альбомь нартинь по воолофёи рыбь. ! Текстъ проб. В. Маршалл. 
Пер Г. 1. Якобсома в Н. Н. Зубогскаю. 208 рае. Въ взищн кол перейл .. , 


Альбом» картинь по гоозойи ниашить животныть. Тексть И 
проф. В. Маршаллял. Пер. Г. Г. Якобсона. 3292 рис. Въ изаши кол. | 
‚ ол Ол ОНТ 
Альбожа ремомемдовама Гл. Унур. ооеммо-учебы. зав-м тодеад. учебы. 
вм-яла: Зопушема Уч. Ком-тола М-едеа Нар. Просв. въ учем. быбл какъ среды. 
такЪ ы мызы. учобн. 289$, а токми ы е3 бел мар. чит. м 6-кы. 


Школьный атлас» картина изь „Жизни животныга- 
Брома. —Ототъль вооловы. 55 табл Больш. альбоыь 11 010 въ папЕь , 
Атлавь домущеме Уч. Кол-томь М-стеа Нар. Просе. ев учен. быбд ср. 

м въ учит. ным. уч. 206-№, 95 библ учыт. ымнет. м вем-4@ м въ бедна быбл, 


Чльбомз нартинь по географии: растешй. Текст, дура мы, 

Кромфельда. Пер. прав.-лоц. А Г. Гуыжеля. 216 рие. Въ изащи кол. перепл 

Щльболь донумцема Уч. Ком-толь М-стга Нау. Просв. 9% учем. быбл. су. 

Уч. 204н@, а такжа юр. доуткл. сальск. учщь въ быба учит. сал-4@, въ 
учила. быбл. ным. уч-щь м 95 безтл мар. быбл. м чани-мы. 


Альбом» нартинз то географм Европы. * Тексть д-ра А. Гейст 
безыв. Пир. съ доп. 4. П. Нечаева. съ пред. Д. А. Короячевскам. 233 рис. 
“м о ОРС ПЗ СР 


Альбом нартымь по географви анъевропейскить странь. 2 
Тексть д-ра 4. Гейозабема. Цер. 4. П. Нечаева. съ пред. проф. Д. А. Коро- 
чеескаго. 8:5 рис. Въ изащи. шол. перепл. ........... ый 


1 Альболь ремомемдована Уч. Ком-томь М-ства Нар. Просв. для 
фумд. библ остъть ср ух заем М-стее, для уч, старш возр, библ. луж. гимм. 
м реальн. уч, Эля дыбл. учыт мыст. м сам, м для учит. быбл. нылы уч-мь; до- 
мущмемь 23 66304. мор. чым. м бы; ремомемдовамь Гд. Уир. военмо-учабы. 
заа-м Я под9%д. учебы. зав-аща; одобрама Уч. Ком-томь М-стмва Земл мы Гос. 
Мм. оля библ. модевд. М-ству. учебн. зав-мей. 

* Альбола одобремь Уч. Ком-томъ М-стез Нар. Прога. для учем. 
библ. глим. ы реальм. уч-щь, для быбл. учыт. ммс. № с0.4-10, а шаимга 10р-28 уч-щь) 
допушемь аъ бел. мар. чит-м м 641-кы; одобрена Уч. Ком толь М-стыв 
Зелл. м Гос. Нм. для библ. подеьд. М-стау учебы. зав-ма; одобрень Учеби. Н-да 
М-стеа Фин. для подевд. И-ству комм. учебы. эва-м'@; одобремь Учебы. Ком- толь 
Собсте. Езо Императоремаао Велычестчява К.рзы по учр. Импмер. Мор 
Эля учем. быбл. ср. м стары. возрастов, ср. уч. гав-мё@ ы для библ. стар. возр. 
Мариле-твате уч-щз. 


Подроеные иллюстрированные иросшекты высылаются во трефованию бозалатно: первый вымуск® кеждаге 
сочинены, дд озвавомлени съ кнмь, — за 6 семдкой мерохъ. Допускается разерочка платежа, 


Книга о пНорнонь м больмо.ма человЪн\. Соч. проф. К. 8. 
Бока. Пер. съ им. Рисунки я хулаж. прив. — #1. по 2р., въ изящк. кол. перепз. 
Издана допущемо Уч. К-мощь М-ства Нар. Просв. 9% учим. быбд. мыш, 

Уч-ще м 6ъ 62ти4. нар. чым. м быбл-кы даа всыдачы а’рослыль. 


Новый способь лъьчен(Я. Соч. М. Плажема. Пеарев. подъ ред. д-ра мел. 
А. Ц. Зеленкона. Прабл. 600 рис.. &3 прал. — 8 т. въ роск перепя. по 6 руб. 


Серия сочинений „Промышлениость и техника", 


Исторя и современная технима строительмаго искус- 
ства. Пер. подъ ред. и съ допозм. проф. В. В. Ваальда. 900 рис а 14 
орал. — 10 в. по 50 к, въ роск полукож. серевя. ЧЬИ С 

Издама дотущемо Уч. Коя-тиль М-сяма Нар. Проев. въ учен., старщ. 
вор, быбл. среды учабм. заз-м8 М-ства, вв быбл. учыт. ммет. м с64., 05 учышь 
быба милы уч-щь м 65 66214 мар чым. м бибд-км. 

Силы природы и их» примънен Я. Пер. ноль ред, проф. Ы. 4. Геав- 
хуса. 1400 рис. в 8 прил. — 108. 00 50 к, шъ роек. полукаж. герепл. . .. . 

Навама ойобремо Уч. Ком-тонь М-стч.а Зала. м Го. Мм. дла бб, 
подеюд. М. сшаау ср. учеб. 24-м3@, дотузцемо Уч. Ком-тожь М-ства Нар, Просв. въ 
уч. быбд. ср. уч ваа-мё@, а раемо въ бетл. мар. чит. м быбл-кы. 


Электричество, его добыване и примъмещя вв промыш- 
зенности м технимъ. Пер. подъ ред. я съ дополи. проф. В. В. 
Смобельцымл. №00 рис. в 18 прил. — 10 в, по 50 к, вь роск полукож перевл. 

Издан юдебремо Отд. Уч. Кач-та М-сшаа Нар. Проса. то тахти. ы 
трофесс. образ. дди быбл. тахи. м релеся. уч-оць. 

Селъсное хозяйство и обработка важнъышихть его про- 


дуктовь. Пере. подъ ред. и съ дополи. профф. В. Ч. Добреволмемаао в 
4. В. Ключарева. 829 рис. и 9 прил. — 10 в. по БО Е, аъ роск полукож. перепл. 

Горное дъ4ло и металлурйн.- Пер. съ дополи. подъ ред. профф М. В. 
М узнетова х В. Н. Баумама. 800 рис. и 12 прил. — 10 в по 50 к, въ 
роск. полукож. порепа. „еее. оне 

Техтнолойя мета-лл06ь. Пер. съ дополн. подъ ред. проф. 4. М. Мытым- 
смаза. 1600 рис. м 6 приз. — 10 а. по 50 к. аъ роск полукож. переол.... 

И2даза демузцемо Уч. Кол-томъ М-ства Звил. м Гос. Нм. въ библ, шоделд. 
М-стеу учаби 2аа-м10. 

Обработна камней ц земель и технолойя химичеснитаь 
производствь. Перзводъ подъ ред. проф. В. В. Зевльёа. 600 рис. в 3 
прал. — 10 в. по 50 к, въ роск. полукож. перевя. . паях ат а ада 

Обработка волокнистыхь веществь. Пер. съ доп. поль рел. проф. 
4, 11. Номовалова. 630 рис., 5 приз. — 10 в. по 50 к. въ роск. полуж. перевод. 


Пути сообщен!Я. Пер. поль ред. проб. Ы. Н. Мытимемаее. 764 рас. в 
16 приз. — 10 в. 00 50 к., въ рос полукож. церевл. „ос... .. 


Эровыя смошещя в ихь средства. Пер. поль рез. проф. М. 4. 
Теасхуса. 285 рве. и 3 прил. — 10 в. по 50 и. въ роск. подукож. перепл. . . 


Находятся въ печатн мы въ непродолж. нремены выйдутъ въ свЪтъ: 
Нпон Я. Статьи о Япошии, сост. выдающ. ипошевими дъятелями поль ред. Отеда. Шер. съ 
аигл похь ред, съ прелнсх. н 000 и. Д, И. ИГрейдера. 
Борея. Соч. Б. 4. Выммера. Очеркъ страны вь геогр., истор., подит, обществ в др. 
отношещяхь Около 500 стр. свыше 80 вллюстр. 


Азёя. изъ сер! соч. но воем. геогр, полъ рел проф В. Омверса. Пер. съ вЪы. подь ред 
в съ хеполяев. проф. Харьк увив. 4. М. Красмева. 


На складЪ Товарищества шаходятся: 


Новое Нскусство (Атз № га). Вываю. худож. промаесдемм. Токсть 4. А. 
Карелиыма. Предисл. И. Е. 1ътыиа. 45 гел|огрви. 35 (010 из слои. бум — 60 руб. 
Яизнь бабочень. Соч. проф. Штандфуоса. Пер. в доп. подъ ред. Н. Я. Шавыфвеч. 200 
рис. — # р. БО к, въ кол. перепз. Вр. 25 к. 
Издаже рекомемдаваме Уч, Ком-тошь М-стоа Нар. Просв. для фумд. быбл. ср. 
- уч. 209-м@, еъ котор. препод. есттоетьасвтьдимае, ш рагмо м учым. ынст. м сея. 
ХрестоматиёЯ зля усти. в пасьм. сочни, съ прах 15 картавъ. Составили преподават. 
В. ИН. Кумычими1й в 4. Л. Позодымь — 60 кои. 
Русская лира. Сбормыма промавед. русгм. худомоесков. лырымы. 1 р. 50 к, въ 
озащы перенл. ^ р. 25 к. 
Сбармикъ одобремю Уч. Ком-томь М-стаз Нар. Просе. для фумд. быбл. ср уч вав-мй 
Манчжур я. соч 4. Домброаснало м В. Перошылова, по вовЪйш. даинымъ. Прило- 
жем!я (геогр. карта, русско-котайск1й словарь и пр.). Въ кол. перепл. 1 р. 60 к. 


Двиускается самая ширекая разсрочка платежа, условна разсрочкя высылаются во твевоваюю безизочтиа. 


Торь-аетогуыме 1-% „Прачищалам“. Сы. 7 рот», 0. 


